DOCUMENTOS DE
CONTENIDO TECNICO
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ANALISIS
CUANTITATIVO Y
TABLA DE
DISTRIBUCION
CALORICA
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MARISOL VELA GOMEZ

Nutricién « Calidad » Servicio
NIT 31.195.610-2

ANALISIS CUANTITATIVO Y TABLA DE DISTRIBUCION CALORICA 2018

Menu 1
cobIGo | CRAMOS | GRAMOS
NOMBRE ESPECIFICO ALIMENTOS CC CC CARBOHIDR
DE LA PREPARACION INGREDIENTES ALII\DIIIIEEI;ITO PESO PORCION CALORIAS | PROTEINA g GRASA g ATOS g
NETO SERVIDA
DESAYUNO
Mango comun crudo C051 60,0 210 47,400 0,360 0,000 10,260
Jugo de fruta
Azucar blanco granulad K003 20,0 79,400 0,000 0,000 19,860
Pan blanco regular horq  A060 80,0 214,400 7,120 2,720 39,040
Hamburguesa de carnd ~ F049 40,0 110,400 6,480 9,320 0,080
Hamburguesa || ochyga comun cruda |  B059 20,0 3,600 0,160 0,020 0,520
Tomate crudo B103 20,0 4,600 0,180 0,020 0,580
Salsa de tomate LO17 5,0 150 5,450 0,065 0,015 1,250
TOTAL 465,3 14,4 12,1 71,6
TOTAL CALORIAS Y NUTRIENTES 465,3 14,4 12,1 71,6
TOTAL CALORIAS POR NUTRIENTES 57,5 108,9 286,4
VALORES PORCENTUALES 12,4 23,4 61,5
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MARISOL VELA GOMEZ

Nutricion » Calidad « Servicio
NIT 31.195.610-2

ANALISIS CUANTITATIVO Y TABLA DE DISTRIBUCION CALORICA 2018

Menu 2
cobico | GRAMOS | GRAMOS
NOMBRE ESPECIFICO ALIMENTOS CcC CC CARBOHIDR
DE LA PREPARACION INGREDIENTES ALII?IIIIEEI;\ITO PESO PORCION CALORIAS | PROTEINA g|  GRASA g ATOS g
NETO SERVIDA
DESAYUNO
Avena en hojuelas preq  A012 15,0 210 61,650 2,535 1,125 9,615
Avena con leche |Leche de vacaenterag G008 20,0 99,800 5,260 5,320 7,680

Azucar blanco granulad K003 20,0 79,400 19,860

Bananco comun crudo| €010 40,0 40,400 0,600 0,040 8,920

Mantequilla D015 5,0 37,150 0,040 4,110

Torta de banano  |azcar blanco granulad K003 10,0 39,700 9,930

Huevo de gallina enterd  J004 20,0 29,800 2,520 2,160 0,060

Harina de trigo fortificaq ~ A039 20,0 80 71,600 1,900 0,280 15,120
TOTAL 459,5 12,9 13,0 71,2
TOTAL CALORIAS Y NUTRIENTES 459,5 12,9 13,0 71,2
TOTAL CALORIAS POR NUTRIENTES 51,4 17,3 284,7
VALORES PORCENTUALES 1,2 25,5 62,0
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MARISOL VELA GOMEZ

Nutricién « Calidad » Servicio
NIT 31.195.610-2

ANALISIS CUANTITATIVO Y TABLA DE DISTRIBUCION CALORICA 2018

Menu 3
CODIGO GRAMOS | GRAMOS
NOMBRE ESPECIFICO ALIMENTOS CC CC CARBOHIDR
DE LA PREPARACION INGREDIENTES ALII\DIIEI;ITO PESO PORCION CALORIAS | PROTEINA g GRASAg ATOS g
NETO SERVIDA
DESAYUNO
Mora de castilla cruda | C061 60,0 210 44,400 0,600 0,060 8,760
Jugo de fruta

Azucar blanco granulad K003 20,0 79,400 0,000 0,000 19,860
Harina de trigo fortificad A038 80,0 80 290,400 10,560 1,520 57,680
Paste de pollo  |\antequilla D015 7,0 52,010 0,056 5,754 0,000
Pollo pechuga sin pield  F086 10,0 16,400 2,970 0,490 0,020
TOTAL 482,6 14,2 7,8 86,3

TOTAL CALORIAS Y NUTRIENTES 482,6 14,2 7,8 86,3

TOTAL CALORIAS POR NUTRIENTES 56,7 70,4 345,3

VALORES PORCENTUALES 11,8 14,6 71,5
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MARISOL VELA GOMEZ

Nutricién « Calidad « Servicio

NIT 31.195.610-2

ANALISIS CUANTITATIVO Y TABLA DE DISTRIBUCION CALORICA 2018

Menu 4
CODIGO GRAMOS | GRAMOS
NOMBRE ESPECIFICO ALIMENTOS CC CC CARBOHIDRA
DE LA PREPARACION INGREDIENTES AL"?IIE';‘TO PESO | PORCION | CALORIAS | PROTEINAg]| GRASAg TOS g
NETO SERVIDA
DESAYUNO
Maracuya cruda C056 60,0 210 36,000 0,900 0,300 7,440
Jugo de fruta
Azucar blanco granulad K003 20,0 79,400 0,000 0,000 19,860
p Pan blanco regular horj  A060 80,0 80 214,400 7,120 2,720 39,040
an perro
Salchicha de cerdoyref F125 30,0 79,800 4,140 6,210 1,830
TOTAL 409,6 12,2 9,2 68,2
TOTAL CALORIAS Y NUTRIENTES 409,6 12,2 9,2 68,2
TOTAL CALORIAS POR NUTRIENTES 48,6 83,1 272,7
VALORES PORCENTUALES 11,9 20,3 66,6
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MARISOL VELA GOMEZ

Nutricion « Calidad « Servicio

NIT 31.195.610-2

ANALISIS CUANTITATIVO Y TABLA DE DISTRIBUCION CALORICA 2018

Menu 5
cODIGO | GRAMOS [ GRAMOS
NOMBRE ESPECIFICO ALIMENTOS CC CC CARBOHIDR
DE LA PREPARACION INGREDIENTES ALII\?IIIEEIF_\ITO PESO PORCION CALORIAS | PROTEINAg| GRASAg ATOS g
NETO SERVIDA
DESAYUNO
Mango comin crudo C051 60,0 210 47,400 0,360 0,000 10,260
Jugo de fruta

Azucar blanco granulado K003 20,0 79,400 0,000 0,000 19,860

Pan blanco regular hornead ~ A060 80,0 214,400 7,120 2,720 39,040
Sanduche de jamén

y queso Queso fresco semiduro sen| G019 20,0 59,200 4,580 4,280 0,620

Jamon de cerdo y res tipos|  F051 20,0 80 43,000 2,280 3,100 1,480
TOTAL 443 .4 14,3 10,1 71,3
TOTAL CALORIAS Y NUTRIENTES 443,4 14,3 10,1 71,3
TOTAL CALORIAS POR NUTRIENTES 57,4 90,9 285,0
VALORES PORCENTUALES 12,9 20,5 64,3
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MARISOL VELA GOMEZ

Nutricién « Calidad » Servicio
NIT 31.195.610-2

ANALISIS CUANTITATIVO Y TABLA DE DISTRIBUCION CALORICA 2018

Menu 6
GRAMOS | GRAMOS
CODIGO cc cc
NOMBRE ESPECIFICO ALIMENTOS CARBOHIDR
DE LA PREPARACION INGREDIENTES ALII\DIIEI;lTo PESO PORCION CALORIAS | PROTEINA g GRASA g ATOS g
NETO SERVIDA
DESAYUNO
Pifia india cruda P083 60,0 210 32,400 0,300 0,120 7,200
Jugo de fruta
Azucar blanco granulad K003 20,0 79,400 0,000 0,000 19,860
Harina de trigo fortificad A038 80,0 80 290,400 10,560 1,520 57,680
Pastel de carne  |\1antequilla D015 7,0 52,010 0,056 5,754 0,000
Res carne magra crudd ~ F099 10,0 13,900 2,180 0,570 0,000
TOTAL 468,1 13,1 8,0 84,7
TOTAL CALORIAS Y NUTRIENTES 468,1 13,1 8,0 84,7
TOTAL CALORIAS POR NUTRIENTES 52,4 71,7 339,0
VALORES PORCENTUALES 1,2 15,3 72,4
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MARISOL VELA GOMEZ

Nutricién « Calidad « Servicio
NIT 31.195.610-2

ANALISIS CUANTITATIVO Y TABLA DE DISTRIBUCION CALORICA 2018

Menu 7
copico | GRAMOS | GRAMOS
NOMBRE ESPECIFICO ALIMENTOS CC cC CARBOHIDR
DE LA PREPARACION INGREDIENTES ALII\DIIIIEEI;ITO PESO PORCION CALORIAS | PROTEINA g GRASAg ATOS g
NETO SERVIDA
DESAYUNO

Avena en hojuelas pred A012 15,0 210 61,650 2,535 1,125 9,615
Avena con leche |Leche de vacaenterad (G008 20,0 99,800 5,260 5,320 7,680
Azucar blanco granulad K003 20,0 79,400 0,000 0,000 19,860
Almojabana Almojabana vallecauca| A003 80,0 80 272,800 14,000 11,760 27,680
TOTAL 513,7 21,8 18,2 64,8

TOTAL CALORIAS Y NUTRIENTES 513,7 21,8 18,2 64,8

TOTAL CALORIAS POR NUTRIENTES 87,2 163,8 259,3

VALORES PORCENTUALES 17,0 31,9 50,5
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MARISOL VELA GOMEZ

Nutricién « Calidad » Servicio
NIT 31.195.610-2

ANALISIS CUANTITATIVO Y TABLA DE DISTRIBUCION CALORICA 2018

Menu 8
cobIGo | CRAMOS | GRAMOS
NOMBRE ESPECIFICO ALIMENTOS CC CC CARBOHIDR
DE LA PREPARACION INGREDIENTES ALII\DIIEI;ITO PESO PORCION CALORIAS | PROTEINA g GRASA g ATOS g
NETO SERVIDA
DESAYUNO
Yogurt Yogurt bebible entero ¢] G028 210,0 210 170,100 6,090 5,880 23,520
Croissant de queso hor] A016 80,0 356,000 7,360 18,400 39,120
Croissant de jamén y
queso Queso fresco semiduro| G019 20,0 59,200 4,580 4,280 0,620
Jamon de cerdo yrestif  F051 20,0 80 43,000 2,280 3,100 1,480
TOTAL 628,3 20,3 31,7 64,7
TOTAL CALORIAS Y NUTRIENTES 628,3 20,3 31,7 64,7
TOTAL CALORIAS POR NUTRIENTES 81,2 284,9 259,0
VALORES PORCENTUALES 12,9 45,4 41,2
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MARISOL VELA GOMEZ

Nutricién « Calidad « Servicio
NIT 31.195.610-2

ANALISIS CUANTITATIVO Y TABLA DE DISTRIBUCION CALORICA 2018

Menu 9
cobIGo | CRAMOS | GRAMOS
NOMBRE ESPECIFICO ALIMENTOS CC CC CARBOHIDR
DE LA PREPARACION INGREDIENTES ALII\DIIEI;ITO PESO PORCION CALORIAS | PROTEINA g GRASA g ATOS g
NETO SERVIDA
DESAYUNO
Mango comun crudo C051 60,0 210 47,400 0,360 0,000 10,260
Jugo de fruta

Azucar blanco granulad K003 20,0 79,400 0,000 0,000 19,860
Harina de trigo fortificad A038 80,0 80 290,400 10,560 1,520 57,680
Paste de Pollo Mantequilla D015 7,0 52,010 0,056 5,754 0,000
Pollo pechuga sin pield  F086 10,0 16,400 2,970 0,490 0,020
TOTAL 485,6 13,9 7,8 87,8

TOTAL CALORIAS Y NUTRIENTES 485,6 13,9 7,8 87,8

TOTAL CALORIAS POR NUTRIENTES 55,8 69,9 351,3

VALORES PORCENTUALES 11,5 14,4 72,3
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MARISOL VELA GOMEZ

Nutricion « Calidad « Servicio
NIT 31.195.610-2

ANALISIS CUANTITATIVO Y TABLA DE DISTRIBUCION CALORICA 2018

Menu 10
cobIGo | CRAMOS | GRAMOS
NOMBRE ESPECIFICO ALIMENTOS CC CC CARBOHIDR
DE LA PREPARACION INGREDIENTES ALII\DIIIIEEI;ITO PESO PORCION CALORIAS | PROTEINA g GRASAg ATOS g
NETO SERVIDA
DESAYUNO

Yogurt Yogurt bebible entero ¢| 028 210,0 210 170,100 6,090 5,880 23,520
Naranja cruda C062 40,0 16,400 0,280 0,120 3,520
Mantequilla D015 10,0 74,300 0,080 8,220 0,000
Torta de naranja  |azycar blanco granulad K003 5,0 19,850 0,000 0,000 4,965
Huevo de gallina enterq  J004 10,0 14,900 1,260 1,080 0,030
Harina de trigo fortificaJ ~ A039 30,0 107,400 2,850 0,420 22,680
TOTAL 403,0 10,6 15,7 54,7

TOTAL CALORIAS Y NUTRIENTES 403,0 10,6 15,7 54,7

TOTAL CALORIAS POR NUTRIENTES 42,2 141,5 218,9

VALORES PORCENTUALES 10,5 35,1 54,3
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MARISOL VELA GOMEZ

Nutricién » Calidad » Servicio

NIT 31.195.610-2

ANALISIS CUANTITATIVO Y TABLA DE DISTRIBUCION CALORICA 2018

Menu 11
cobIGo | CRAMOS | GRAMOS
NOMBRE ESPECIFICO ALIMENTOS CC CC CARBOHIDR
DE LA PREPARACION INGREDIENTES ALII\DIIEI;ITO PESO PORCION CALORIAS | PROTEINA g GRASAg ATOS g
NETO SERVIDA
DESAYUNO
Lulo crudo C045 60,0 210 28,800 0,540 0,060 5,340
Jugo de fruta

Azucar blanco granulad K003 20,0 79,400 0,000 0,000 19,860
Harina de trigo fortificad A038 80,0 80 290,400 10,560 1,520 57,680
Paste de pollo  |\antequilla D015 7,0 52,010 0,056 5,754 0,000
Pollo pechuga sin pield  F086 10,0 16,400 2,970 0,490 0,020
TOTAL 467,0 14,1 7.8 82,9

TOTAL CALORIAS Y NUTRIENTES 467,0 14,1 7,8 82,9

TOTAL CALORIAS POR NUTRIENTES 56,5 70,4 331,6

VALORES PORCENTUALES 12,1 15,1 71,0
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MARISOL VELA GOMEZ

Nutricion « Calidad « Servicio

NIT 31.195.610-2

ANALISIS CUANTITATIVO Y TABLA DE DISTRIBUCION CALORICA 2018

Menu 12
copico | GRAMOS | GRAMOS
NOMBRE ESPECIFICO ALIMENTOS CC cC CARBOHIDR
DE LA PREPARACION INGREDIENTES ALII\DIIIIEEI;ITO PESO PORCION CALORIAS | PROTEINA g GRASAg ATOS g
NETO SERVIDA
DESAYUNO
Avena en hojuelas pred A012 15,0 210 61,650 2,535 1,125 9,615
Avena con leche |Leche de vacaenterad (G008 20,0 99,800 5,260 5,320 7,680
Azucar blanco granulad K003 20,0 79,400 0,000 0,000 19,860
Galleta cuca Galleta dulce cucas A021 80,0 312,000 6,080 2,400 66,560
Total 552,850 13,875 8,845 103,715
TOTAL CALORIAS Y NUTRIENTES 552,9 13,9 8,8 103,7
TOTAL CALORIAS POR NUTRIENTES 55,5 79,6 414,9
VALORES PORCENTUALES 10,0 14,4 75,0
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MARISOL VELA GOMEZ

Nutricién « Calidad « Servicio

NIT 31.195.610-2

ANALISIS CUANTITATIVO Y TABLA DE DISTRIBUCION CALORICA 2018

Menu 13
cobIGo | CRAMOS | GRAMOS
NOMBRE ESPECIFICO ALIMENTOS CC CC CARBOHIDR
DE LA PREPARACION INGREDIENTES ALII\DIIIIEEI;ITO PESO PORCION CALORIAS | PROTEINA g GRASA g ATOS g
NETO SERVIDA
DESAYUNO
Guayaba madura crudd €031 60,0 210 42,600 0,540 0,180 8,040
Jugo de fruta

Azucar blanco granulad K003 20,0 79,400 0,000 0,000 19,860
Pan blanco regular horq  A060 80,0 214,400 7,120 2,720 39,040
Hamburguesa de carnd ~ F049 40,0 110,400 6,480 9,320 0,080
Hamburguesa || o.hyga comun cruda | B059 20,0 3,600 0,160 0,020 0,520
Tomate crudo B103 20,0 4,600 0,180 0,020 0,580
Salsa de tomate LO17 5,0 100 5,450 0,065 0,015 1,250
TOTAL 460,5 14,5 12,3 69,4

TOTAL CALORIAS Y NUTRIENTES 460,5 14,5 12,3 69,4

TOTAL CALORIAS POR NUTRIENTES 58,2 110,5 277,5

VALORES PORCENTUALES 12,6 24,0 60,3
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MARISOL VELA GOMEZ

Nutricién « Calidad » Servicio
NIT 31.195.610-2

ANALISIS CUANTITATIVO Y TABLA DE DISTRIBUCION CALORICA 2018

Menu 14
cobIGo | CRAMOS | GRAMOS
NOMBRE ESPECIFICO ALIMENTOS CC CC CARBOHIDR
DE LA PREPARACION INGREDIENTES ALII\DIIIIEEI;ITO PESO PORCION CALORIAS | PROTEINA g GRASAg ATOS g
NETO SERVIDA
DESAYUNO
Maracuya cruda C056 60,0 210 36,000 0,900 0,300 7,440
Jugo de fruta

Azucar blanco granulad K003 20,0 79,400 0,000 0,000 19,860
Harina de trigo fortificad A038 80,0 80 290,400 10,560 1,520 57,680
Dedo de queso  |\jantequilla D015 7,0 52,010 0,056 5,754 0,000
Queso fresco semiduro| G019 20,0 59,200 4,580 4,280 0,620
TOTAL 517,0 16,1 11,9 85,6

TOTAL CALORIAS Y NUTRIENTES 517,0 16,1 11,9 85,6

TOTAL CALORIAS POR NUTRIENTES 64,4 106,7 342,4

VALORES PORCENTUALES 12,5 20,6 66,2
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MARISOL VELA GOMEZ

Nutricién « Calidad » Servicio
NIT 31.195.610-2

ANALISIS CUANTITATIVO Y TABLA DE DISTRIBUCION CALORICA 2018

Menu 15
coDIGO | GRAMOS | GRAMOS
NOMBRE ESPECIFICO ALIMENTOS CC CC CARBOHIDR
DE LA PREPARACION INGREDIENTES ALII\DIIEI;ITO PESO PORCION CALORIAS | PROTEINA g GRASA g ATOS g
NETO SERVIDA
DESAYUNO
Mora de castilla cruda | C061 60,0 210 44,400 0,600 0,060 8,760
Jugo de fruta
Azucar blanco granulad K003 20,0 79,400 0,000 0,000 19,860
Pan blanco regular horq  A060 80,0 214,400 7,120 2,720 39,040
Sandwich de jamoén
y queso Queso fresco semiduro| G019 20,0 59,200 4,580 4,280 0,620
Jamon de cerdo yres tif  F051 20,0 80 43,000 2,280 3,100 1,480
TOTAL 440,4 14,6 10,2 69,8
TOTAL CALORIAS Y NUTRIENTES 440,4 14,6 10,2 69,8
TOTAL CALORIAS POR NUTRIENTES 58,3 91,4 279,0
VALORES PORCENTUALES 13,2 20,8 63,4
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COPIA TARJETA
PROFESIONAL
NUTRICIONISTA
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CONDICIONES
TECNICAS MINIMAS
REQUERIDAS PARA

EL SUMINISTRO




CONDICIONES TECNICAS MINIMAS REQUERIDAS PARA EL SUMINISTRO

1. REQUERIMIENTOS MINIMOS

La empresa en caso de salir favorecida, se compromete a:

ITEM | DESCRIPCION DEL ELEMENTO UNIDAD | CANTIDAD

1 SUMINISTRO DEL PLAN INTEGRAL DE | UNIDAD | 68265
COMPLEMENTO ALIMENTICIO, PARA LOS
APRENDICES DE FORMACION TITULADA DEL
CDTI SENA REGIONAL VALLE, QUE RECIBAN
FORMACION PROFESIONAL, QUE NO TENGAN
PATROCINIO, NI APOYO DE SOSTENIMIENTO,
ENTRE OTROS BENEFICIOS, QUE ASISTAN A
UNA JORNADA DE FORMACION SUPERIOR A
SEIS (6) HORAS DIARIAS, QUE SE
ENCUENTREN EN PROCESO DE
CAPACITACION EN LAS DISTINTAS ACCIONES
DE FORMACION DEL SERVICIO NACIONAL DE
APRENDIZAJE SENA - CDTI, SEGUN
RESOLUCION NO. 2203 DE 2019, POR LA CUAL
SE ADOPTA EL PLAN NACIONAL INTEGRAL DE
BIENESTAR A LOS APRENDICES DEL SERVICIO
NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA

2. CONDICIONES DE ENTREGA

La empresa incluye en el precio ofertado, la totalidad de los costos del servicio,
ademas de entregar el Complemento nutricional en cada una de las sedes
establecidas por el Centro de Disefio Tecnholdgico Industrial CDTI en las horas
determinadas y acordadas por las partes.

Asi mismo estara a mi cargo el transporte de los complementos nutricionales
hasta la sede(s) del centro CDTI y el suministro de recipientes (Reduccién de
envases plasticos e icopor entre otros) en consideracion con la Resolucion 668 del
28 de abril de 2016 del Ministerio de Ambiente y Desarrollo Sostenible por la cual
se reglamenta el uso de empaques a nivel nacional y el Subsistema de Gestidn
Ambiental del Centro de Disefio Tecnoldgico Industrial CDTIl y de acuerdo a su
Politica Ambiental a través del Programa de Gestidn Integral de Residuos Sélidos,
se exigen que los empaques utilizados para la entrega del complemento
nutricional, deben cumplir con los siguientes requerimientos ambientales:

- Ser en empaques de baja densidad o principalmente biodegradables.




Empaques plasticos deberan ser 100% reciclables.

No incluir empaques de icopor.

No incluir botellas y/o recipientes plasticos que no estén hechos de
Tereftalato de Polietileno (PET).

No incluir bolsas plasticas no biodegradables.

El supervisor del contrato en cualquier momento podra inspeccionar la
implementacién de practicas ambientales, sanitarias e higiénicas.

Debera presentar la ficha técnica de las bolsas utilizadas y garantizar asi
este requerimiento ambiental.

Adjunto a la propuesta se presenta el Plan de Manejo Integral de Residuos
Solidos.

3. REQUISITOS DE NORMATIVIDAD AMBIENTAL

Durante la ejecucion del contrato, el proveedor se compromete a cumplir los
siguientes requisitos de Normatividad Ambiental Colombiana:

Consumo de alimentos y bebidas.

Viabilidad de enfermedades trasmitidas por alimentos (ETA) e
intoxicaciones alimentarias.

Generacion de residuos no peligrosos.

Generacion de residuos especiales (aceites usados y/o quemados, papel
impregnado de aceite y residuos de la campana extractora).

Generacién de vertimientos.

Potencial de lesiones o afectaciones a la salud.

4. TIPO DE RACION

Estara sujeto al cierre y apertura de nuevos cursos y a la dinamica de la
programacion.

5. HORARIO DE SUMINISTRO

La empresa en caso de salir favorecida, se compromete a entregar el
complemento alimenticio de acuerdo a los horarios de los aprendices (mafana o
tarde) en las diferentes sedes estipuladas.

Horarios:
En la manana a las 10:00 horas
En la tarde a las 16:00 horas



Asi mismo mantendra en perfectas condiciones higiénicas las instalaciones que
suministra el SENA, para lo cual trasladara las basuras y desechos hasta el lugar
de las instalaciones que el SENA indique.

6. RELACION DE NECESIDAD NUTRICIONAL.

La poblacion a atender en su gran mayoria son aprendices de ambos sexos, cuyo
rango de edad oscila entre 16 y 50 afios, que se encuentren en proceso de
capacitacion en las distintas acciones de formacion del Servicio Nacional de
Aprendizaje — SENA, Centro de Disefo Tecnoldgico Industrial CDTIl en una
jornada diaria de 8 horas.

7. REQUISITOS MINIMOS DE APORTE CALORICO DIARIO

Para efecto del aporte nutricional diario del complemento alimentario en cuanto a
kilocalorias y macronutrientes, es el siguiente:

Alimento Gramos
Energético 80 gramos
Bebida (210 cc) Si la bebida es jugo, éste debe contener fruta

En el menu establecido para cada semana posee una bebida que contiene leche.

El oferente adjunto a esta propuesta realiza el analisis cuantitativo de kilocalorias,
proteina, grasa y carbohidratos totales por cada menu estipulado por la Entidad.

Se adjunta el analisis quimico de cada una de las minutas, asi mismo el cddigo
provisional de cada elemento que aparece registrado en la tabla de composicion
de alimentos colombiano 2015 ICBF, asi como el peso neto de cada uno de los
ingredientes que conforman la minuta.

El analisis quimico fue elaborado y firmado por un profesional en nutricién y
dietética con tarjeta profesional vigente, de la cual se adjunta fotocopia de la
tarjeta profesional en la propuesta.

8. ESTANDARES DE CALIDAD

Los alimentos a brindar en las preparaciones corresponden a los estandares de
calidad exigidos por las normas vigentes, se tendran en cuenta productos
naturales para sazonar.



9. VARIEDAD DEL MENU DIARIO

Los menus ofrecidos por el proveedor, deberan, consultar la variedad propuesta
por el SENA en las condiciones técnicas del presente documento.

Se presenta una rotacion de QUINCE (15) menus para un mes.

10.PUBLICACION

Los menus, seran publicados dentro de las instalaciones del Centro, en un espacio
visible a los usuarios del complemento nutricional.

Los menus aprobados, publicados y que en el caso de salir favorecida se
entregaran, seran los siguientes:

SEMANA 1
LUNES 1 MARTES 2 MIERCOLES 3 JUEVES 4 VIERNES 5
80 | Totade | 80 | Pastelde | 80 Pan go | Sandwich | g,
Hamburguesa de jamon
gramos banano gramos pollo gramos perro gramos gramos
y queso
Jugodefruta | 210cc | Avena | 210cc | JU909€ | oqggc | JugOde | 5ygcc | JUgOde | o4
fruta fruta fruta
Calorias 465 Calorias 459 Calorias 482 Calorias 409 Calorias 443
SEMANA 2
LUNES 6 MARTES 7 MIERCOLES 8 JUEVES 9 VIERNES 10
Pastel de 80 g 80 Croissant 80 Pastel de 80 Torta de 80
Almojabana de jamén :
carne gramos gramos gramos pollo gramos naranja gramos
y queso
Jugo de 210 cc Avena 210 cc Yogurt 210 cc Jugo de 210 cc Yogurt 210 cc
fruta fruta
Calorias 468 Calorias 513 Calorias 628 Calorias 485 Calorias 403
SEMANA 3
LUNES 11 MARTES 12 MIERCOLES 13 JUEVES 14 VIERNES 15
Pastelde | 80 80 80 | Dedode | 8o | Séndwich | g,
Avena Hamburguesa de jamon
pollo gramos gramos gramos queso gramos gramos
y queso
Jugo de 210 cc Calleta 210 cc Jugo de fruta 210 cc Jugo de 210 cc Avena 210 cc
fruta Cuca fruta
Calorias 467 Calorias 552 Calorias 460 Calorias 517 Calorias 440




11.SATISFACCION DEL SERVICIO PRESTADO

Periddicamente se realizaran encuestas de sensibilidad para determinar la
aprobacién de los menus y si es el caso solicitar la variacion, la cual debe ser
autorizada por el supervisor del contrato.

12.CALIDAD DEL PERSONAL OFRECIDO
La empresa en caso de salir favorecida, se compromete a:

e Garantizar las condiciones higiénicas del personal que va a realizar la
preparacion y servicio de los alimentos.

e Garantizar las cualidades médicas y demas exigencias establecidas para
los manipuladores de alimentos, incluyendo los examenes médicos
respectivos.

e Garantizar que el personal que la empresa contrate y su relacion laboral y
contractual sea exclusivamente por parte del contratista.

13.EXAMENES DE LABORATORIO

La empresa en caso de salir favorecida, se compromete a presentar al iniciar el
contrato y en el 50% de ejecuciéon del mismo, los siguientes examenes de
laboratorio del personal manipulador: Frotis de ufia, fosas nasales, garganta y
coprolégico.

14.El PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

La empresa en caso de salir favorecida, se compromete a capacitar y certificar por
el Servicio de Salud del Valle o en su defecto por el SENA a cada uno de los
operarios encargados de hacer la entrega del complemento alimenticio.

Ademas en los casos en los que se presente algun tipo de brote de hepatitis, la
persona(s) sera retirada(s) inmediatamente del servicio.

Con el fin de garantizar la calidad del menu, se evitara la rotacion de personal, no
obstante el SENA, previa solicitud podra solicitar el retiro o traslado de cualquier
trabajador, cuando existan motivo para ellos.

Asi mismo el personal contratado por la empresa contara con certificado de aptitud
medica con énfasis osteomuscular piel, sistema digestivo y respiratorio, KOH de



uias, coprologico y frotis faringeo, el cual indica que la persona es apta para
manipular alimentos.

Certificado de aptitud médica: El personal manipulador de alimentos debe contar
con certificado aptitud médica laboral luego de la realizacién de un examen fisico
general con énfasis osteomuscular, piel, sistema digestivo y respiratorio, KOH de
uias, coprolégico y frotis faringeo, el cual indique que la persona es apto para
manipular alimentos.

La Supervisidon podra pedir al Contratista el reemplazo de uno o varios operarios
que se sepa o0 sospeche que padezcan de una enfermedad susceptible de
transmitirse por los alimentos, asi mismo solicitar la valoracion médica y las
pruebas de laboratorio clinico u otras que resulten necesarias.

Certificado de capacitacion: los operarios deben tener capacitacion manejo
adecuado de alimentos y contar con la constancia de asistencia al curso minimo
una vez al afo, el cual no podra ser inferior a seis horas, la formacion podra ser
impartida por capacitadores externos o profesionales que cumplan con los
requisitos establecidos en la Resolucién 765 de 2010 o por la Secretaria de Salud
departamental o municipal.

Si la capacitacion en manipulacion de alimentos es dictada por un capacitador
particular, se debe anexar la autorizacion por parte de la Secretaria Salud
departamental o municipal y la solicitud de supervision del curso al respectivo
ente.

Formato de revision diaria de operarios: La presentacion diaria del recurso
humano ofrecido (preparacion y distribucién del alimento) debe ser en completo
estado de aseo e higiene, estar uniformado (gorro, tapabocas, delantal de color
claro, zapatos cerrados de color claro y antideslizantes y guantes cuando se
requiera) establecido en el articulo 14 de la resolucion 2674 de 2013. Tal como lo
estipula la Guia Técnica con lineamientos de Seguridad y Salud en el Trabajo para
restaurantes y cafeteria segun la circular 3-2017-000011 del 26 de enero del 2017
emitida por el doctor Milton Nufiez Paz Secretario Regional del Sena.

15.DOTACION DEL PERSONAL

La empresa en caso de salir favorecida, se compromete a entregar la dotacion
minima con la que debe contar el personal que suministre la alimentacion,
haciendo parte de esta:

e Un (1) delantal, que cubra toda la parte delantera del cuerpo, en color
blanco.



e Un (1) gorro que cubra todo el cabello, en color blanco
e Un (1) tapabocas, en color blanco
e Un (1) par de zapatos de suela antideslizante

Ademas, a los empleados para efectos de la ejecucién del contrato, estaran
debidamente carnetizados y permaneceran actualizados los mismos durante la
ejecucion del contrato.

16.NUTRICIONISTA

La empresa en caso de salir favorecida, se compromete a contar en el Suministro
de complemento nutricional, con un Nutricionista Dietista con titulo registrado, con
experiencia en el manejo de servicios de alimentacion de minimo dos anos.

Quien tendra las siguientes responsabilidades:

e Planear los ciclos de menus de acuerdo a las caracteristicas de los
usuarios, balance nutricional y cumplimiento de lo estipulado en el contrato.

e Estandarizar recetas con procesos légicos e incluyendo alimentos de alta
calidad, dando prioridad a componentes saludables.

e Verificar la calidad de los alimentos en la compra, transporte, recibo,
almacenamiento despacho en el servicio de alimentacion.

e Asegurar una alimentacién que obedezca a una alta proteccion de los
alimentos y a un excelente programa de limpieza y desinfeccion, tanto en la
produccién como en servida.

e Controlar el cumplimiento de las normas higiénico sanitarias en los
alimentos y en los manipuladores de alimentos.

¢ Implementar medidas correctivas inmediatas que sugiera la Supervision.

e Siempre que el Nutricionista deba ausentarse debera ser reemplazado por
un suplente quien en ese momento sera el representante autorizado de la
empresa, esta ausencia no podra ser mayor de 24 horas, sin la autorizacion
del contratante o de su representante.

17.PROGRAMA HIGIENICO-SANITARIO

La empresa en caso de salir favorecida y una vez suscriba el respectivo contrato,
cumplird con las disposiciones higiénico-sanitarias pertinentes al tipo de contrato
establecido por el Ministerio de Salud mediante la normatividad vigente (Decreto
3075 de 1997), y para tal efecto presentara con la propuesta, debidamente
documentados los siguientes programas:



Programas de capacitacion basica en proteccion de alimentos
Programa de Limpieza y desinfeccion.

Programa de Control de plagas, artropodos y roedores.

Plan de muestreo que incluya ademas los controles microbiologicos.
Programa de disposicién de desechos sdlidos y liquidos.

Manual de conservacion de alimentos.

18.LUGAR DE ENTREGA DEL COMPLEMENTO NUTRICIONAL

Este suministro debera ser entregado en el SENA — Centro de Disefio Tecnologico
Industrial CDTIl y demas sedes alternas donde se imparte formacion en la ciudad
de Cali por el Centro de Disefio Tecnolégico Industrial CDTI, de acuerdo con los
horarios establecidos por el centro de Formacién.

Las sedes a entregar son las siguientes:
e Centro de Centro de Disefio Tecnologico Industrial CDTI, ubicado en la
calle 72K No. 26J-97 Barrio El Pondaje.
e Sede ubicada en la Calle 52 No. 2 bis 15 Barrio Salomia.

19. OBLIGACIONES GENERALES

La empresa en caso de salir favorecida y una vez suscriba el respectivo contrato,
cumplira con las siguientes disposiciones:

e Cumplir a cabalidad con el objeto del contrato.
e Mantener los precios presentados en la propuesta.

e Cumplir en las fechas y términos estipulados por la ley con las obligaciones
gue como empleadores le corresponden.

e Remitir en las fechas estipuladas las facturas de los bienes entregados.

e Presentar examenes médicos del personal contratado al inicio de la
ejecucion del contrato y seguimiento constante del estado de salud del
personal que hace manipulacién de alimentos.

e Asumir bajo su absoluta responsabilidad laboral, la totalidad de la carga
salarial y prestacional de acuerdo con las normas legales vigentes del
personal que se requiera para el suministro del objeto a contratar.

e Cancelar cumplidamente los salarios, prestaciones sociales e
indemnizaciones laborales de Ley, al personal que ocupe dentro de la
ejecucion del contrato.

e Asumir todos los gastos e impuestos, tasas y contribuciones derivados de la
celebracion, ejecucion y liquidacion del contrato, asi como el valor de la
prima de la Garantia Unica y sus modificaciones



No acceder a peticiones o amenazas de quienes actuen por fuera de la Ley
con el fin de obligarlos a hacer u omitir algun acto o hecho, debiendo
informar inmediatamente al SENA a través del Supervisor acerca de la
ocurrencia de tales peticiones o amenazas y a las demas autoridades
competentes para que se adopten las medidas y correctivos que fueren
necesarios.

Obrar con buena fe en las distintas etapas contractuales, evitando
dilataciones.

El cumplimiento de sus obligaciones frente al Sistema de Seguridad Social
Integral y Parafiscales (Caja de Compensacion Familiar, SENA e ICBF), de
acuerdo con el articulo 50 de la Ley 789 de 2002, y el articulo 1 de la Ley
828 de 2003.

El transporte a utilizar para el suministro de complemento nutricional debera
cumplir con las condiciones para transportar alimentos, acorde a la
resolucion 2674 de 2013 y a la normatividad vigente.

Cumplir con lo estipulado en la guia técnica con lineamientos de seguridad
y salud en el trabajo para restaurante y cafeterias segun la circular 3-2017-
000011 del 26 de enero de 2017

Las demas obligaciones que sean del caracter de la prestacion del servicio
qgue contratamos, como resultado de la presente invitacion y las demas que
por Ley le corresponde.

El proveedor aplicara una encuesta de satisfaccion mensual a los
aprendices de las sedes que imparte formacion el centro. La cual debe
estar aprobada por el supervisor del contrato. Los resultados de la
encuesta deben ser tabulados y presentados en cada informe de pago.

El proveedor debe contar con un stand para garantizar la entrega del
complemento nutricional en las diferentes sedes del centro y en el horario
establecido para la entrega de este.

El complemento nutricional sera entregado a los aprendices beneficiarios
de éste, cuyos listados seran suministrados por el Centro de Formacion.
Asi mismo, debera recoger las firmas de los aprendices que reciben dicho
complemento.

El complemento nutricional se pagara de acuerdo a las listas y registros de
firmas de los aprendices, cuyo complemento haya sido efectivamente
entregado.

El proveedor debe dar cumplimiento a las resoluciones No. 002505 de 2004
y 2674 de 2013.

El proveedor debe encontrarse a paz y salvo con los aportes y contratacion
de aprendices si requiere, de estar en mora con esta obligacion, el
contratista debera aportar el respectivo paz y salvo al proceso.



20.SISTEMA DE SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO SGSST,
LEGISLACION COLOMBIANA

La Empresa cumplira con la implementacién legal de sistema de Seguridad y
Salud en el Trabajo SGSST de acuerdo a lo establecido en la resolucién
0312/2019 estandares minimos, mediante certificacion emitida por la ARL, con el
porcentaje de cumplimiento en la implementacién del Sistema de Seguridad y
Salud en el Trabajo:

Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo.

Acta de constitucion de COPASST o Vigia de SST.

Acta de constitucion CCL.

Matriz de identificacion de peligros, evaluacion y valoracion de los riesgos.
Reglamento de Higiene y Seguridad Industrial.

Plan de prevencion, preparacion y respuesta ante emergencias.

Y demas documentos que los apliquen en Seguridad y Salud en el Trabajo

Igualmente cumplira con lo establecido en la legislacion Colombiana y normas
establecidas por el SENA:

Resolucion 2400 de Mayo 22 de 1979

Resolucion No. 02413 de 1979 del Ministerio de Trabajo y Seguridad Social
de Colombia.

Resolucion 2013 de 1983, expedida por el Ministerio de Trabajo vy
Seguridad Social.

Resolucion 1401 del 2007.

Decreto 1295 del 22 de Junio de 1994.

Decreto 1072 de 26 de Mayo de 2015.

Resolucion 1409 de Julio 23 de 2012.

Ley 9 de Enero 24 de 1979.

Ley 55 de Julio 2 de 1992.

Estandares Minimos Resolucién 0312/2019

Y demas normas que los aplique en Seguridad Y Salud En El Trabajo

MA gég/%;owﬁfg?

31.195.610 de Tulua-Valle

Nl.t. 31.195.610-2
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TRANSPORTE DE
ALIMENTOS



REPUBLICA DE COLOMBIA

MINISTERIO DE TRANSPORTE

Libertad y Orden LICENCIA DE TRANSITO No. 10015531263 &
FLACA MARCA LINEA MODELO
OMF982 MAZDA B 1600 1985
CILINDRADA CC COLOR SERVICIO
1.600 BLANCO PARTICULAR
CLASE DE VEHICULO TIPO CARRCCERIA COMBUSTIBLE CAPACIDAD Kg/PSJ
CAMIONETA FURGON GASOLINA 1000
NUMERO DE MOTOR REG VIN
266198 N e
NUMERO DE SERIE REG NUMERO DE CHASIS REG
B160001722 N B160001722 N
PRCFIETARIO: APELLIDO(S) Y NOMERE(S) IDENTIFICACION

_BETANCOURTH-GONZALEZ LAURA VIVIANA————— C.C. 1144176791

RESTRICCION MOVILIDAD ELINDAJE POTENCIA HP
gl 0

DECLARACION DE IMPORTACION VE FECHA IMPORT. PUERTAS

045167 | 03/01/1985 2

LIMITACION A LA PROPIEDAD

Frdrdedrick

FECHA MATRICULA FECHA EXP. LIC. TTO. FECHA VENCIMIENTO

19/12/2000 09/02/2018 S

ORGANISMO DE TRANSITO

STRIA MCPAL TTO CALI

LT06001143737
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MIT 860.037.013-6

SERVICIO CILRIBRAJIEFVATIONS MODELD

"Ho. OEPQLEZA. . FLACA Ha. CLASETEVEHICULD

76753356 - CAMPEROS Y ) 1985

600977559 OMF882  CAMIONETAS PARTICULAR 1600
PASATEROS ur'..um. l M AZD A CARTIOCERIA

3 enta E 81600 FURGON

Ho. MOTOR Fio. GHASIS aHo_ SERIE Mo, VIN CAPRCIDAD TON.
Z66198 . B160001722 NA 1,00
APELLIGOS Y HOMORES DEL TOMARON TELEFORO DEL TOMADOIL TIPQ DE DOCUNENTO Yo.UF POCUMENTO CIUDAD AESIDEHCIATOMADOR

5 . o DELTRMADOR DELTOMANOA

JOHN JAIRO BETANCOURTH GARCIA 3185476123 cC 16781453 CALI

COMHGD DEASEGURADOR& COD. sCUNsSAL EXPERIDORA CL.MIEFF.OBUCI'ON No. FOARMULARKY CIUpAS EXPEDICHON

1317 _ 82 80000441 76753355 76001

TMFA - PRIMASOAT ' CONTHIGMCION FOSYGA TRSARUNT MFAROS POSLVICTIHA HASTA '
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" TOTALAPAGAR

A. INCAPACIDAD PEAMANENTE

$797.200 T 1 L

C. MUERTE ¥ GASTOS FUNERARIOS

| 180

MINIMOS
LEGALES

750 bpiarios
VIGENTES

ot . D. GASTOS3 DE TRANSPORTE
] . Y MOVILIZAGION DE VIGTIMAS 10
"

FINBA AUTOMZADA | D ; .

Sefior usuario tenga en cugnta las siguicntes recomendacionas:

« Recusrde portar slempre su SOAT, &5 autoridades de Bénsiio se lo puedan soficllar en cualquier momente.

« Recusrda validar gue sk polize esta reglsirada en el RUNT. 3 3

« Esté atento al morrento an guea geba renovat su poliza. No tener SOAY Vigents acarmes rmultas econonicas, ia
datencion del vehloulo y en caso de accldents de ransito el recobro por todos los costas de |z atencion de
\as victimas del acclidente.

= hdgulera st SOAT en iugares autorizados.

En caso de accidente ta transito!

« st algulen resulia herido, debe sar atendido por el prestador de serviclos de salud mias carcano at lugar del
sccidente stiernpre qua tenga '8 cepacidad para brindar [a atencidn requerida por ias victiras,

» Mingin prestador de serviclos de salud det pals puede negarse a atander viclimas de accidentes de ransitc
tarticuio 195 Decreto Ley 663 da 1953). En case cortrarlo, denuncie antz lz Superintendencia Macicnst de Salud.

« Dara fos gastos medicos, el cobro ante |3 aseguredora o 2 Fosyga lo dabe reallzar 1a insttucicn prestadora de
sarviclos de salud.

+ Para presentar ia rectamacion ante la compafila aseguradora no se requlere acudir 3 tarceros.

Modificacién unilaterat de la vigenoia por duplicidad da amparos

« Con ef fin de avitar duplicidad de emparos, sian la expedicldn del seguro ohligatorio la aseguradora evidencia
que actualmente existe una plizs vigente cargada en el RUNT, la vigencia de la pdliza qua se estd expidiendo
sa motificard da tal forma que inicke vigencia a partir del vencimlento de la pSliza que ya sa encuenta
registrada en el RUNT.

trabajamos para
alcanzar tus suefios

*Apfican Términos y Condigiones.

Habear data

Autarizacidn Loy de Proteccidn de Datos: Conforme can la Ley 1581 de
2012 de proteccion de datos. autorizo 8 Seguros Mundtal a atmacenar,
recoleclar y gestionar mis datos personales para el suministto de
informacion ¥ educacion financiers, offecimiante comercial da ios
productos, as! come los serviclos inherentas a 12 actividad aseguradora,
realizacion de encuestas de satisfaccion de clientes ¥ fines estadisticos.
Para mayor infarmacian, a Pollica de Tratamlento de {a informacion
encusnia en www sgurosmundlal ecm.ce

En caso de que no desee otorgar 5t autarizaclon, favor comunicarse a
lot tuléfonos que aparecen en esta poliza o ingrese at link:

hip:ffeasrerseQUrosMIUnCial Com.cofsendcic-dhclentef en nuestra pégina’

web y giligencie el formulario o enviz un corieo a la siguiente direccicn:
consupiderfinancizrogisegurosmundialcom.ca
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SALUD AMBIENTAL LTDA
CARRERA 3 # 6-33 OFICINA 201 - CALI TELEFONOS:; 8821820 - 6802932
E-MAIL: saludambiental2003@yahoo.com.mx
REPRESENTANTE LEGAL: JULIO CESAR VIDARTE

CERTIFICADO DE CONTROL DE PLAGAS
159-2584

DESINFECCION d DESRATIZACION

Categ. Toxieplégica  Cantidad Grupo Quimico
{1 BOC.C. PIRETROIDE

—.  BOCEC = _ANFOTERO

EN EL ESTABLECIMIENTO:
VEHICULO TRANSPORTADOR DE ALIMENTOS

Fecha: _ABRIL 27 DE 2020 yence: JULIO 27 _DE 2020

PropietaribAURA VIVIANA ETANCOURTH

Marca vehiculo:__MAZDA _ Tipo,_CAMIONETA _ Modelo: 1886
Placa: OMF 962 _DE  Color _BIANCO __ Transporis AUMENTOS

RECOMENDACIONES: PPRECAUCIONES:
¢ Soliciie al opemsrio s permita lesr ¢ No permits la aplicacion de plaguicidas
debtenidamante el contenido de le etiquata o1 presencia de personas, e sitios de
del producto que estan aplicando. almacenamiento de alimentos ¢ sobre
i animales domésticos.
En caso de emergencia yo inoxicacidn Detiruya los alimenios contaminados
informenos de inmediato al Teléfono: Por el iratarnienio
8821820 Sr. Julio Cesar Vidarte Lave utensilios y ropa impregnadas,
Con abundente agya vy jabdn
Barra y recoja los inseclos muertos

R
"

APLICADOR: ROBERSON IVAN TORRES HECTOR DE ). GONZALES
CARNET No. 0492 VENC E NOVIEMBRE 20 OE 2020 INGENIERO SANITARIO - ASISTENTE TECNICO
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" MACROPROCESO: GESTION DE LA SALUD MUNICIPAL Gm,ggf'g'ﬂ FO050 5
PROCESO: SALUD PUBLICA TRD: 1
SUBPROCESO: ALIMENTOS Y BEBIDAS Varslon: 00 i
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MANIFESTACION DE COMPROMISO
(MANEJO AMBIENTAL RESIDUOS)

Santiago de Cali, Junio 12 de 2020

Doctor

ALEX AMED VALENCIA ROJAS

Subdirector Centro de Disefio Tecnolégico Industrial CDTI
Regional Valle

Santiago de Cali

Asunto. Declaracion Juramentada

La suscrita oferente, MARISOL VELA GOMEZ identificada como aparece al pie de
mi firma, obrando en mi propio nombre y representacion, declaro bajo la gravedad
de Juramento que en caso de salir favorecida, realizare un manejo ambientalmente
adecuado a través de proveedores legalmente constituidos para el
aprovechamiento, recoleccion, tratamiento y/o disposicion final de los residuos
ordinarios, organicos y especiales como el aceite de cocina.

o Gt

.C. 31.195.610 de Tulua-Valle
Nit. 31.195.610-2



NUMERAL 5.3.1.3

(Disposicién final de residuos sélidos y
liquidos)



NUMERAL 5.3.1.3 DISPOSICION FINAL DE RESIDUOS SOLIDOS Y/O
DESECHOS

Para el cumplimiento de esta exigencia comedidamente expreso, que la compainiia
tiene en arrendamiento las cafeterias de los centros SENA SALOMIA y SENA
PONDAJE, en estos contratos estan incluidos los servicios de agua, energia y aseo.
La empresa que le corresponde la recoleccion de las basuras en el SENA SALOMIA
es PROMOAMBIENTAL CALI S.A., y para el SENA PONDAJE es la empresa
EMAS.

La certificacion de la disposicion final de los residuos se encuentra anexa a esta
propuesta en el folio 452.

Adicionalmente la empresa oferente dentro de su programa de gestion de calidad,
tiene establecido en su plan de saneamiento basico (anexo a esta propuesta Folio
790), un PROGRAMA DE DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS Y LiQUIDOS,
cuyos objetivos son los que relaciono a continuacion:

v" Manejar los residuos de forma que se evite la contaminacién de alimentos,
areas, dependencias o equipos Yy el deterioro del medio ambiente, observando
para el efecto, las normas pertinentes de higiene y seguridad industrial.

v' Establecer el manejo adecuado de residuos sélidos y liquidos para evitar el
riesgo de contaminacion de los alimentos y el medio ambiente, mediante la
generacion, recoleccion y clasificacion, almacenamiento, conduccion, transporte
y disposicion final de los residuos generados en el servicio de alimentacion.

La compaifiia para la disposicion final del aceite vegetal usado tiene contratada a la
empresa REDCICLAR, y para la limpieza de las trampas de grasa a la empresa
SANIDAD MOVIL quienes efectuan la ablucién en cada una de las trampas de grasa
de las cafeterias tomadas en arrendamiento. Anexo certificados.

Nota Final: Los certificados expedidos por las empresas PROMOAMBIENTAL CALI
S.A. y EMAS, certifican a la entidad SENA en la recoleccién y transporte de
residuos, por cuanto la matricula del servicio de EMCALI se encuentra a nombre de
la entidad, quien es propietaria del predio.

Santiggo de Cali, Junio 12 de 2020

o

.C. 31.195.610 de Tulua-Valle
Nit. 31.195.610-2



CERTIFICADO DE
DISPOSICION FINAL
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SOLIDOS
(ORDINARIOS)



Estamos comprometidos con el planeta,
imprimimos con papel 100% ecoldgico.

PROMOAMBIENTAL CALI S.A. E.S.P.
CERTIFICA QUE

Por solicitud del SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE, registrado con NIT 899999034-1,
se presta el servicio de aseo integral en sus actividades de barrido, limpieza de vias y
areas publicas, recoleccién y transporte de residuos ordinarios a sus sedes ubicadas en
Calle 34 Nro.17B-23 y Calle 52 2 Bis-15. Garantizando la disposicién final en forma
técnica en el relleno sanitario “COLOMBA GUABAL” ubicado en el municipio de
Yotoco, el cual cuenta con licencia CVC No. 0377 del 09 de agosto de 2007 y
modificaciones No. 0612 del 18 de diciembre de 2007 - No. 0314 de 11 de junio de 2008
- No. 0659 del 03 de diciembre de 2008, operado por la empresa INTERASEO DEL VALLE.

Seguros de poder servirle es nuestro compromiso, dado en la ciudad de Cali alos dos
(2) dias del mes de junio de 2020

/iNacimos para maniener una Cali Bellad!

Cordialmente,

ALEXANDRA VALENCIA TORRES
Coordinadora cfuracion

Copia Comercial
PAC-GC-0851-20

FIRMA DE RECIBIDO:

Elaborado: Diego Mayor Qyola
Revisado: Alexandra Valencia Torres

®
e g/igitado o
. Superservicios
@ P

Promoambiental Cali

S.A. ESP BUREAU VERITAS
Certification

Direccién Calle 70 No. 7E Bis-04 | Teléfonos PBX 487 7070 |Fijo: 656 1956




EMPRESA DE

iudad, vivela impia
ALl

Sientefu ¢

LA EMPRESA METROPOLITANA DE ASEO DE CALI -
EMAS CALI S.A. E.S.P.

CERTIFICA QUE

Presta el SERVICIO PUBLICO DOMICILIARIO DE ASEQ para el predio del Suscriptor No.
46415242, numero de producto 12153399 a nombre del SENA ubicado en la Diagonal 72F
# 26J - 09 del Barrio Villablanca en la ciudad de Cali, bajo la categoria de cliente comercial.

El servicio que presta EMAS CALI S.A. E.S.P. incluye los componentes de barrido, recoleccion
y transporte de residuos solidos comunes a la estacidn de transferencia de residuos sélidos
operada por Interaseo S.A. desde donde se conducen al Relleno Sanitario Colomba El
Guabal — Lic. Res. 0100 No. 0740-0377 de 2007

La presente certificacion se expide a solicitud del interesado, a los tres {3) dias del mes
de junio de 2020.

Atentamente,

Carrera 37 No 16-49 Acopi - Yumbe Tek 3921111
Oficing alencién of cliente;

Canera 39 No. 324-01 B/, La Pimaverg |

tineas Gratuitas: 018000 950094

www.emascali.com.co
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“ 0 ESTRATEGIA DE COMUNICACION “BUENOS HABITOS PARA UN

MARISOL VELA GOMEZ ESTILO DE VIDA SALUDABLE”
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MARISOL VELA GOMEZ

ESTRATEGIA DE COMUNICACION
“BUENOS HABITOS PARA UN ESTILO DE VIDA SALUDABLE”

ELABORADO POR:

VICTORIA ALEXANDRA POUCHARD PELAEZ
NUTRICIONISTA
MND 00242
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JUNIO 12 DE 2020
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INTRODUCCION

En los ultimos afios, la Organizacion Mundial de la Salud, la Organizacion
Panamericana de la Salud, el Ministerio de Salud y Proteccion Social de
Colombia y otras entidades han centrado sus esfuerzos en la promocion de la
salud como una medida para contrarrestar los efectos del subdesarrollo, la
pobreza y la desigualdad. Para ello ha sido necesario seguir una serie de
lineamientos que contribuyan a mejorar las condiciones de vida.

El objetivo de esta estrategia de comunicacién es contribuir a la reduccion del
riesgo cardiovascular, diabetes y obesidad en los aprendices de los centros de
formacion CGTS, CDTI y CEAI del Sena Salomia y Sena Pondaje, a través de
la promocién de comportamientos saludables.

Este es un esfuerzo por aportar, desde la comunicacién, a esta iniciativa
mundial para la reduccion de las brechas que limitan a aquellos que viven al
margen de la sociedad; de esta forma se acercara al individuo al conocimiento
que le permita desarrollar las actitudes necesarias para garantizar la calidad
de su estado de salud.
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OBJETIVOS

OBJETIVO GENERAL

Elaborar una estrategia de comunicacién que contribuya a la promocion de
comportamientos saludables para la prevencion del riesgo cardiovascular,
diabetes y obesidad dirigida a los aprendices de los programas de formacion de
los centros CGTS, CDTI y CEAI Sena Salomia y Sena Pondaje.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Promover aptitudes que permitan tomar conciencia y desarrollar en los
aprendices la creacion de estilos y habitos de vida saludable a través la
Actividad Fisica y Alimentacién Equilibrada.

e Contribuir al desarrollo de competencias y capacidades que permitan a los
aprendices afrontar los riesgos para la salud mas frecuentes en estas edades,
favoreciendo la eleccidn de conductas saludables.

e Sensibilizar sobre la importancia de realizar actividad fisica y llevar una
alimentacion variada y equilibrada basada en la dieta mediterranea, haciendo
especial énfasis en el aumento del consumo de frutas y hortalizas y en la
disminucion del consumo de bebidas azucaradas.

e Disefar dos productos comunicativos con el objetivo promover los
comportamientos saludables en la poblacion.
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JUSTIFICACION

La comunicacion juega un papel importante en todos los niveles de las relaciones
que establecen los sujetos entre si y con su entorno. El control de los riesgos de
salud es necesario para que el individuo goce de las condiciones basicas de
bienestar que le permitan desarrollarse a plenitud.

El objetivo principal de cualquier estrategia de comunicacion en salud deberia
estar asociado a la prevencion y reduccién de la carga de enfermedades
cronicas. De igual forma, deberian incentivar el deseo de prevenir la enfermedad
a través de la adopcion de un conjunto de comportamientos saludables para
lograrlo.

Sanabria (2007, pag. 3) senala que es posible hacer realidad la salud y el
desarrollo humano sostenible a través de la comunicacién, pues “... es una
herramienta importante para los cambios de comportamiento y estos a su vez, un
punto de mira de la Promocion de Salud.” También sefala que a pesar de que
abundan textos académicos que tratan experiencias en la materia, los ejecutores
de estrategias de comunicacion en salud, en algunas oportunidades, la equiparan
con una actividad puntual (reparticion de volantes, cartillas, transmisién de videos,
cufias, etc.), las cuales “no se insertan de forma coherente en una estrategia de
accion particular, lo que prueba que existen limitaciones en este campo del
conocimiento.”

Los comportamientos saludables son un conjunto de acciones individuales y
colectivas en salud orientadas a la reduccion de los riesgos de enfermar o morir, y
descansan sobre el deseo de prevenir la enfermedad y el convencimiento de que
su adquisicion podria contribuir a la prevencion de la enfermedad.

El desarrollo de las aptitudes personales es uno de los objetivos de los programas
de prevencion de riesgos. Proceso que mejora a medida que se proporcione
informacion, educacion y se contribuya al mejoramiento de las competencias
necesarias para el empoderamiento de los individuos. Para que el potencial de
salud sea alcanzado se debe equipar a los pueblos con las herramientas
necesarias para que estos puedan tomar el control de su salud.
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Por ello, la estrategia de comunicacién que contribuira a la prevencién del riesgo
cardiovascular, diabetes y obesidad a los aprendices del Sena Salomia y Sena
Pondaje, a través de la promocién de comportamientos saludables.

Dicha propuesta se acercara al individuo a través del tratamiento de la
susceptibilidad y la severidad como dos condiciones necesarias para
desencadenar conductas saludables; pues se deben cumplir en la percepcion del
individuo para que considere la modificaciéon de su comportamiento. La primera
consiste en una condicion subjetiva que indica la posibilidad de contraer el riesgo
de salud, la cual varia de acuerdo a su nivel de vulnerabilidad pensado; y la
segunda se refiere a la percepcion individual de la gravedad de enfermedades del
sistema cardiovascular. (Moreno & Gil, 2003).
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MARCO REFERENCIAL

COMUNICACION Y EDUCACION EN SALUD

La comunicacién es el principal proceso por el que los individuos se relacionan
con los sujetos, objetos y situaciones del entorno; por ello, favorece la
apropiacion de comportamientos, incluyendo aquellos que permitan a las
personas gozar de un estado de salud favorable. Ademas, es inherente al ser
humano y es parte esencial de la mayoria de las actividades que desarrolla a lo
largo de su vida. Mosquera (2003) argumenta que son numerosos los estudios
que han demostrado que “la comunicacién en todos los niveles - masiva,
comunitaria e interpersonal- juega un papel importante en la difusién de
conocimientos, en la modificacion o reforzamiento de conductas, valores y
normas sociales y en el estimulo a procesos de cambio social que contribuyen al
mejoramiento de la calidad de vida”.

La comunicacion para la salud se puede definir como "... el proceso social,
educativo y politico que incrementa y promueve la conciencia publica sobre la
salud, promueve estilos de vida saludables y la accién comunitaria a favor de la
salud, brindando oportunidades y ofreciendo a la gente la oportunidad de ejercer
sus derechos y responsabilidades para formar ambientes, sistemas y politicas
favorables a la salud y al bienestar" (Comminit, 2004, pag. 2).

Por otro lado, Casas (2008) sostiene que la comunicacién para la salud se trata
de “... procesos en pos de transformaciones, individuales y colectivas hacia una
situacion que se considera mas favorable, mas saludable” (pag.2). Ademas,
proporciona las herramientas necesarias para los procesos de empoderamiento
que les permitan reconocerse como seres que conocen, defienden y aplican en
su vida actitudes saludables, con el fin de apropiarse de los procesos que median
en la consecucidn de su estado ideal de salud.

La comunicacién es vital en todos niveles de atencidén en salud; ya que “... puede
contribuir en todos los aspectos de la prevencion de la enfermedad incluyendo las
relaciones meédico-paciente, la adherencia del individuo a recomendaciones
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clinicas y regimenes terapéuticos, la construccion de mensajes y campanas de
salud publica en conjunto con la diseminacién de informacion concerniente a
riesgos para los individuos y las poblaciones, 0 comunicacién preventiva”.

Un aspecto a tener en cuenta a la hora de plantear una estrategia son los
determinantes sociales que influyen en la adopcidn de comportamientos
saludables, pues se debe tener en cuenta qué tan viable es para el sujeto adquirir
el habito propuesto. Casas (2008) plantea un ejemplo de como la situacion
planteada puede afectar el éxito en la implementacion de la estrategia: “... si una
accion de comunicacion moviliza a una comunidad o publico X a favor de habitos
saludables de vida, promocionando el ejercicio fisico y una alimentacion variada,
pero en el contexto de esta comunidad o publico existen pocas opciones para el
descanso y la recreacién, debido a los ritmos de trabajo y la falta de disponibilidad
de espacios verdes asi como un acceso desigual a los alimentos, y los
involucrados en estas acciones no tienen posibilidad de buscar y proponer
alternativas o modificaciones viables a esas condiciones de vida, los resultados
pueden traducirse, aun cuando las acciones de comunicacién hayan sido
convocantes, horizontales y transformadoras, en la percepcién de que los habitos
de vida saludable son mas inaccesibles de lo que parecen” (pag. 14).

La educacién es la accién y efecto de dirigir, encaminar y adoctrinar que,
relacionada a la salud publica, seria definido como un instrumento de los
profesionales del campo para promover y fortalecer en los individuos la
capacidad de controlar, mejorar y tomar decisiones en asuntos que atafien a su
salud, al bienestar de su familia y de la comunidad a la que pertenece.

Este tipo de educacion fomenta las habilidades personales, autoestima y auto
motivacion, necesarias para la apropiacion de medidas que contribuyan al
mejoramiento de la salud. Trabaja con base en la informacion de los individuos,
colectivos y sus respectivos entornos, “... incluye no soélo la informacion relativa a
las condiciones sociales, econdmicas y ambientales que influyen en la salud, sino
también la que se refiere a los factores de riesgo y comportamientos de riesgo.”
(Comminit, 2004, pag. 2).

Desde la educacién para la salud se designan los espacios de aprendizaje desde
los que se facilitaran a los individuos cambios en su comportamiento, con el
objetivo de que éstos tomen conciencia de los factores de riesgos a los que estan
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expuestos y de la responsabilidad que tienen sobre su salud (Comminit, 2004).
Por ello, se hace necesario plantear estrategias de comunicacion que no sean
afectadas por la brecha existente entre las poblaciones vulnerables y aquellas
cuyo entorno e historia no cuentan con las caracteristicas necesarias para
aumentar la probabilidad de exposicién a factores de riesgos determinados desde
lo social, lo econdmico y lo medio ambiental. Pues, como lo plantea Dutta —
Bergman (2005, pag. 1): “Las poblaciones de riesgo mas a menudo atras
mientras contindan las campanas de salud que benefician a personas de mejor
condicién social, lo cual es una evidencia sustancial en los puntos planteados por
la teoria en donde de la brecha del conocimiento, alejadas de las campafas de
comunicacion para la salud, contribuyen a las diferencias existentes entre los
ricos y los pobres”.

CREENCIAS EN SALUD Y DETERMINANTES SOCIALES DE LA SALUD.
Conceptualizacion del Modelo de Creencias en Salud

Las creencias ejercen una importante influencia sobre la salud de los individuos.
En el caso de salud, como lo sefala Mosquera (2003, pag. 3) “... las creencias
acerca de la adopcion de un comportamiento, los obstaculos y las ventajas del
medio ambiente social y natural son importantes en la identificacion de un cambio
de conducta o practica”. Propone que las creencias personales influyen de
manera significativa en las decisiones relacionadas con la salud; pues “... un
estimulo pone en evidencia las creencias de la persona e inicia un proceso de
cambio.” (pag. 5).

El Modelo de Creencias en salud estd orientado a explicar conductas
relacionadas con prevencion de enfermedades, usos de servicios de salud,
retrasos en busqueda de cuidados y cumplimiento de recomendaciones médicas.
Se basa en seis componentes la severidad (percepcion de gravedad), la
susceptibilidad (percepcion de riesgo/ adaptacion del diagndstico), beneficios y
barreras, senales para la accion (consejos, campafnas masivas, experiencias
enfermedad) y auto-eficacia.

Este modelo fue propuesto, inicialmente, para explicar y predecir el
comportamiento de prevencion de riesgos en salud, al ser considerado como el
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resultado de las creencias de los sujetos. Luego, fue aplicado a las respuestas de
las personas frente a la aparicion de sintomas y a su comportamiento en
respuesta a enfermedades diagnosticadas (Moreno & Gil, 2003). Se consolidé en
tres dimensiones: las percepciones individuales, la probabilidad de accién y los
factores modificantes (Moreno & Gil, 2003), tal como lo resume lafigura:

¢ Demograficos
s Psicosociales
e Estructurales

] _

~
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e Campafias en
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Modelo de Creencias en Salud
(Cabrera, et. al, 2001).
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Componentes y dimensiones del modelo

La susceptibilidad y la severidad son componentes considerados por el individuo
a la hora de modificar su comportamiento (Dutta-Bergman, 2005). El primero
consiste en una percepcion subjetiva del riesgo de contraer una determinada
condicion de salud (tuberculosis, cancer, paludismo, etc.) e incluye el proceso de
aceptacion del diagndstico y la estima personal ante las nuevas vulnerabilidades.
(Moreno & Gil, 2003).

La percepcion de severidad de los sujetos varia de acuerdo al nivel pensado de
vulnerabilidad a enfermar, la posibilidad “real” de enfermarse o la certeza del
peligro de contraer una enfermedad. Por ello, este componente se refiere, en
esencia, a la percepcion subjetiva que tiene cada ser individuo sobre sus riesgos
en salud (Espinoza, 2004).

Por otro lado, la severidad se refiere a la percepcion individual de la gravedad de
determinada enfermedad, de su no intervencion o del tratamiento cuando se
presenta. Esta percepcion puede estar relacionada a la enfermedad en particular
u a sus efectos fisicos, socioeconémicos y mentales que ésta puede causar en la
persona (Moreno & Gil, 2003). Contemplando dos consecuencias para la salud:
las médicas (muerte, pérdida de capacidades, traumas, dolor, etc.), y las sociales
que abarca desde la pérdida de afectos y relaciones (de amistad y familiares)
hasta la disminucion o pérdida de la capacidad laboral, etc. (Espinoza, 2004).

Se considera que la severidad es un componente de bajo impacto en cuanto a la
prediccion de cambios de comportamiento en relacion a los demas del modelo
debido a que se limita a sujetos que presentan sintomas, amenazas inminentes
para su salud o experiencias previas relacionadas a condiciones médicas
(Cabrera, et al, 2001); no podemos dejar de lado que, aunque estas condiciones
pueden influenciar en la percepcion de severidad del individuo, no son las unicas
condiciones bajo las cuales se ejecuta dicha evaluacion personal (Moreno & Gil,
2003). La amenaza percibida es la percepcion de susceptibilidad y severidad, y
contribuye a la deteccién temprana de peligros para la salud; se presenta cuando
el individuo cree que podria tener la enfermedad aun sin padecer los sintomas
(Moreno & Gil, 2003).
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La auto-eficiencia es el grado de confianza que tienen los individuos en su
capacidad para realizar el comportamiento de salud sugerido, dicha valoracion
nos permitira predecir, positivamente, la adopcion del comportamiento preventivo
de riesgos (Dutta-Bergman, 2005). Por otro lado, los beneficios son las creencias
del individuo respecto a la efectividad de la conducta preventiva propuesta en la
reduccién de la vulnerabilidad a los resultados negativos. Las sefiales de accion
son los estimulos especificos y necesarios para desencadenar el comportamiento
de salud apropiado (Dutta-Bergman, 2005); pueden ser consejos de familiares o
amigos, campafias masivas, experiencias con la enfermedad), etc. (Moreno & Gil,
2003).

Las barreras percibidas se oponen a la ejecucion de la conducta en cuestion
(Espinoza, 2004) y disminuyen la capacidad del individuo para participar en el
comportamiento preventivo; son la evaluacidén del potencial resultado negativo,
significando consecuencias de la promulgacién de la conducta de salud. Un
ejemplo de este componente es planteado por Gil y Moreno (2003) y lo podemos
observar con regular frecuencia: “... un individuo puede considerar un
determinado curso de accién como realmente efectivo para enfrentarse a un
trastorno de salud pero, al mismo tiempo, puede verlo como costoso,
desagradable o doloroso” (pag. 6). Los elementos denominados factores
modificantes (demograficos, psicosociales y estructurales) pueden influenciar
sobre la percepcion del individuo y afectar sus conductas de salud (Espinoza,

2004).

El Modelo de Creencias en salud resulta relevante para la presente investigacion
debido a que propone como se estructuran y modifican las creencias que tienen
la gente en relacién a determinada enfermedad. A través de los conceptos de
susceptibilidad, beneficios, barreras, severidad, amenaza y auto-eficiencia se
establecen los parametros que afectan los comportamientos relacionados a la
salud.

La adopcion del cambio
La probabilidad de que se ejecute una accion para evitar la enfermedad es

producto de un proceso previo de adquisicién de creencias. La primera de ellas
es la susceptibilidad a padecerla; segundo, que dicha ocurrencia puede tener
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consecuencias severas en su vida, y, por ultimo, que el tomar una accion factible
y eficaz podria ser benéfico para su estado de salud (Moreno & Gil, 2003).

El primer paso para que los individuos tengan una percepcion de susceptibilidad
general es el tener referencia o conocer acerca de los riesgos al presentarse
determinados eventos en la salud (Cabrera, et. al, 2001); la cual “... puede estar
influenciada por aspectos como el optimismo o el pesimismo y hacer que la gente
sobrestime o subestime la frecuencia de la enfermedad.” (Moreno & Gil, 2003).
La adopcion de comportamientos saludables también puede ser afectada por las
consecuencias esperadas luego de la accién, éstos abarcan efectos fisicos,
beneficios, costos sociales, auto-evaluaciones y demas juicios, positivos o
negativos, que se puedan generar, por otra parte, las metas personales
proporcionan auto incentivos adicionales y guias para los habitos de salud.
(Mosquera, 2003)

La conducta de los individuos es modificable de acuerdo a dos variables en el
area de la salud, la primera de ellas es el deseo de prevenir enfermedades o la
recuperacion de la salud, y la creencia de que un conjunto de comportamientos
saludables especificos puede prevenir la enfermedad o aumentar la probabilidad
de recuperar la salud (Espinoza, 2004).

De acuerdo a lo planteado, podria afirmarse que el curso de accién que toman
los individuos depende de las creencias que adquieren en relacién a la
efectividad de las conductas a considerar a la hora de encarar un evento adverso
en su estado de salud. Lo que es definido por Gil y Moreno (2004) como
“‘beneficios percibidos”. En este sentido la unica forma de que un sujeto siga
recomendaciones médicas es que esté convencido de que éstas seran eficaces
para enfrentar el trastorno.

La aceptaciéon de la susceptibilidad del individuo en relacion a una enfermedad
que se percibe como severa se considera un elemento capaz de desencadenar
conductas saludables (Espinoza, 2004). Los facilitadores y las barreras que las
personas conciben en relacion al cambio de conducta son otros de los
determinantes para los cambios de comportamiento en salud (Mosquera, 2003);
los cuales deben interactuar con los demas factores en el proceso de la toma de
decision.
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Las personas consideran opciones que representan valores que otorgan a los
elementos del modelo, y que se reflejaran en los comportamientos asumidos
frente a la salud y/o enfermedad (Espinoza, 2004). Una reflexion al respecto es
planteada por Moreno y Gil (2003) en su articulo E/ Modelo de Creencias de
Salud: Revision Teodrica, Consideracion Critica y Propuesta Alternativa. I: Hacia
un Andlisis Funcional de las Creencias en Salud.

“Por ejemplo, si la disposicién a actuar es alta y los aspectos negativos son
evaluados como débiles, es probable que se lleve a cabo la accion en forma de
conducta preventiva o de salud. Si, por el contrario, la disposicién a actuar es
débil y los aspectos negativos fuertes, éstos funcionaran definitivamente como
barreras, impidiendo la accién. Pero si la preparacion para actuar es alta y las
barreras son también fuertes, surgira un conflicto dificil de resolver excepto que el
sujeto disponga de otros cursos de accion alternativos, de igual eficacia pero con
menos barreras o de menor severidad; ahora bien, si no dispone de dichos
cursos alternativos, el sujeto puede optar por alejarse psicolégicamente del
conflicto, llevando a cabo otras actividades que en realidad no solucionan el
problema, o puede, finalmente, caer en una crisis de ansiedad que le lleve a no
pensar en el problema objetivamente y, en consecuencia, quedar incapacitado
para adoptar un curso de accién adecuado para solucionar el problema”. (pag. 6)

Para que un individuo adopte conductas que le ayuden a disminuir los riegos de
su salud se deben tener en cuenta varios aspectos. Uno de ellos es el sentido de
agencia personal o auto — eficiencia que les de la confianza necesaria para que
ellos puedan, realmente, llevar a cabo lo conducta deseada; necesaria para la
superacion de la barreras que podrian dificultar el proceso: “A menos que la
gente crea que puede ejercer algun tipo de control sobre la conducta de salud,
tendrian poca iniciativa para actuar o perseverar de cara a las circunstancias”
(Mosquera, 2003, pag. 5).

Finalmente, el modelo sugiere que las creencias del sujeto le preparan
psicolégicamente para actuar al encarar el problema de salud; si la conviccion en
éstas sobrepasan las barreras percibidas habra mayor probabilidad de que se
ejecute la accion conveniente a la salud. En este sentido, se puede pronosticar la
ocurrencia de la adopcion de un comportamiento saludable, cuando el sujeto se
percibe como susceptible al evento adverso de salud, luego lo valora como grave
y considerar que la accidon a realizar sera beneficiosa para prevenir la
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enfermedad o recuperar el estado de la salud.

Determinantes de la salud

A la hora de entrar a considerar los juicios de valor que se llevan a cabo en los
procesos establecidos en el Modelo de Creencias en Salud, explicado
ampliamente, es necesario tener en cuenta los factores que influencian la toma
de decision sobre la posible adopcién o no de un comportamiento saludable.
Entre dichos factores se encuentran los determinantes sociales.

En el Informe Final de la Comision de la Organizacion Mundial de la Salud sobre
Determinantes Sociales de la Salud “Subsanar las desigualdades en una
generacion: Alcanzar la equidad sanitaria actuando sobre los determinantes
sociales de la salud” (OMS, 2008), se define dichos determinantes sociales como
un conjunto de condiciones de vida y condicionantes estructurales que influyen
en la salud individual. Algunos de éstos son: el acceso a servicios de salud de
baja calidad o a servicios limitados, las desigualdades sanitarias, distribucion
desigual de poder, ingresos, bienes, y servicios; las visibles injusticias que
afectan a las condiciones de vida de la poblacion y que limitan las probabilidades
de tener una vida préspera. Tal como se sefiala en el informe “esa distribucién
desigual de experiencias perjudiciales para la salud no es, en ningun caso, un
fendmeno «natural»” (pag. 5).

Los determinantes sociales influyen sobre la salud, permiten predecir en donde
se halla la mayor proporcidn de la inequidad sanitaria del estado de salud; por lo
tanto, pueden ser usados para establecer el nivel de salud de la poblacién en
general. Ademas, estructuran los comportamientos relacionados con la salud e
interactuan mutuamente en su generacion (OMS, 2008).

Al plantear estrategias de comunicacion, se deben cubrir todos los enfoques y
aplicaciones relacionadas con el proceso de informar efectivamente para poder
influir en las decisiones a nivel individual y/o colectivo; entre ellos, los
determinantes sociales. Lo anterior con el fin de mejorar la salud y generar
procesos de participacion y movilizacion social para de intervenir en pos de la
disminucion de su impacto negativo sobre la salud.
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PROMOCION DE LA SALUD

La Carta de Ottawa (OMS, 1986) define la promocién de la salud como
fundamental para brindar al individuo las herramientas necesarias para identificar
y realizar sus aspiraciones, satisfacer sus necesidades y adaptarse a su entorno;
gracias a ésta “se incrementan las opciones disponibles para que la poblacion
ejerza un mayor control sobre su propia salud y sobre el medio ambiente y para
que opte por todo lo que propicie la salud”, (pag. 5). En este sentido plantea que
dicha promocion consiste en brindar a las regiones los medios necesarios para
mejorar su salud (OMS, 1986). Por otro lado, la promocion de la salud es un
concepto positivo, ya que se enfoca en el mejoramiento de ésta en las personas,
independientemente de su estado actual (UIPES, 2009).

La promocién de la salud es un proceso politico y social que abarca las acciones
enfocadas a fortalecer los medios necesarios para el mejoramiento de la salud
como derecho, la consolidacion de una cultura saludable en la que se involucren
a personas, familias, colectivos y la sociedad en su conjunto (Ministerio de la
Proteccion Social, 2007) en pos de la prevencion de riesgos.

La Organizacién Panamericana de la Salud (2007) plantea que la prevencion
integrada incluye la intervencion que prevenga y al mismo tiempo contribuya a la
disminucion de los factores de riesgo modificables. Por otro lado, el control de
dichos factores debe abarcar la prevencion, tamizaje y politicas para la deteccién
temprana, diagnostico, tratamiento, rehabilitacion y los cuidados paliativos.

La salud es una dimensién importante de la calidad de vida y el principal recurso
para obtener el progreso personal, econémico y social; su estado en los
individuos es afectado por factores del entorno, de indole politica, econémica,
cultural, medio ambiental, conductual y biolégico (OMS, 1986). Todas las
acciones en este campo deben estar encaminadas a hacer que esas condiciones
sean favorables: “Los lazos que, de forma inextricable, unen al individuo y su
medio constituyen la base de un acercamiento socio-ecolégico a la salud”

(pag.2).

Para que el potencial de salud sea alcanzado, los pueblos deberan contar con los
medios necesarios para asumir el control de todo lo que la determine. Por ello,
las politicas de promocion de la salud deben reconocer los obstaculos que



“ 0 ESTRATEGIA DE COMUNICACION “BUENOS HABITOS PARA UN

MARISOL VELA GOMEZ, ESTILO DE VIDA SALUDABLE”

Nutricion « Calidad « Servicio

impiden la adopciéon de actitudes y conductas que favorezcan el bienestar
buscado (OMS, 1986). Tal como se plantea en la Carta de Ottawa (OMS, 1986,
pag. 2) “El objetivo debe ser conseguir que la opcién mas saludable sea también
la mas facil de hacer...”.

La promocion de la salud favorece la intervencion de la dimension social de sus
determinantes en los pueblos, ya que, en esencia, tiene una funcion integradora,
intersectorial y de participacion social, y no se limita a los actores del sector
(UIPES, 2009). Ademas, se reconoce como una via para alcanzar niveles de
salud deseables para toda la humanidad (Sanabria, 2007) y hace posible la
vinculacion de los temas de salud con la politica econémica, social y otros
sectores (Ministerio de la Proteccion Social, 2007). Uno de los objetivo de la
promocion de la salud es facilitar la implementacion de politicas publicas; las
cuales deben ser “... favorables a la salud, evaluadas en términos de impacto
sobre la salud, basadas en las necesidades reales de la poblacién, en el abordaje
de los determinantes sociales...” (UIPES, 2009, pag. 1).

El desarrollo de las aptitudes personales es uno de los objetivos de los
programas de promocion y prevencion, y éste es favorecido por el desarrollo
personal y social, el cual puede mejorar a medida que se proporcione informacién
y educacion en salud y se contribuya al perfeccionamiento de las aptitudes (OMS,
1986) indispensables para el empoderamiento de los individuos con el fin de
controlar su propia vida.

El control de los riesgos de salud es importante para que el individuo goce de las
condiciones basicas que le permitan desarrollar su potencial personal y
profesional a plenitud; ya que influye en el rendimiento, oportunidad,
competitividad, etc. Al empoderarse los individuos reconocen que el cuidado de
la salud y el sostenimiento del bienestar son un desafio y su mejor inversion;
ademas, se contribuye a la preparacién de la poblacion para que afronte la
enfermedad.

El aprendizaje, las creencias, las motivaciones, la historia biolégica y las
influencias sociales son actores que componen las conductas y habitos que
estructuran el estilo de vida de una persona. Tal como lo sefala Espinoza (2004):
“... establecer conductas saludables y eliminar conductas de riesgo de manera
estable, como aspiracién de la promocion de salud, resulta un reto para nuestra
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ciencia” (pag. 4). Por lo cual se plantea la necesidad de desarrollar estrategias de
educacion y comunicacion para salud desde la perspectiva intercultural de la
salud; las cuales han de ser incluyentes y respetuosas en la busqueda del mutuo
entendimiento y con el fin de establecer un dialogo horizontal de saberes. Dichas
estrategias deben priorizar el fortalecimiento del individuo y sus habilidades
psicosociales para enfrentar la vida, asimismo, su formacion como ciudadano
(UIPES, 2009).

La promocién de salud requiere de programas educativos que le den viabilidad a
las areas estratégicas formuladas (Sanabria, 2007). A la hora de disefar
estrategias de comunicacion para que favorezcan el desarrollo de programas de
promocion, es importante tener en cuenta el componente cultural de los
individuos, pues alli en donde se origina y validan sus comportamientos.

La promocion de la salud se extiende a diferentes ambitos: la educacion, los
servicios de salud, la investigacion, las agendas de decisores y los gobiernos
(Sanabria, 2007); los profesionales de la salud, de las ciencias sociales, los entes
internacionales de vigilancia y control, etc. Como es sefalado por Giraldo, et al.
(2010) “... los seres humanos son entidades bioldgicas y también entidades
sociales que requieren ser intervenidas (...) como un todo para asi conseguir
personas y comunidades saludables” (pag. 2).

La promocion de la salud es una estrategia basica que desemboca en la
adopcién de comportamientos saludables, en la adquisicion y desarrollo de
aptitudes o habilidades que contribuyan a cambios favorables para la salud y el
fomento de mejores estilos de vida. Por lo anterior resultd relevante para la
investigacion, pues se constituye en el punto de apoyo para la socializacion de
comportamientos saludables que contribuyan a la prevencion del riesgo
cardiovascular.
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IMPLEMENTACION

La estrategia se desarrollaria a lo largo de nueve meses, para su ejecucion se
requerira del apoyo de una nutricionista dietista con titulo registrado y certificado
vigente, con experiencia en manejo de servicios de alimentacion con minimo dos
anos; o ingeniero de alimentos con titulo certificado, tarjeta profesional y
experiencia en manejo de servicios de alimentaciéon con minimo dos afos,
profesionales idoneos en las areas y con experiencia en manejo del publico,
tacto en el manejo de temas y técnicas de acercamiento; Los temas a tratar en
cada una de las jornadas o talleres seran tratados de forma rotativa, estos son:
estilos de vida saludable, factores de riesgo, importancia del autocuidado /
ejercicio y habitos que contribuyen a una vida sana.

Los talleres se llevaran a cabo durante la ejecucién del contrato, en éste se hara
énfasis en la importancia de la adopcion de comportamientos saludables, se
sefalaran los determinantes sociales que podrian influenciar sus conductas de
acuerdo a los datos demograficos caracteristicos de la poblacion.

Paralelo a este ciclo, se publicaran dos modelos de afiches a publicar en las
carteleras y otras zonas sociales o de acceso de los centros de formacién. Con
el fin de dar a conocer tips para la prevencion, control y disminucion del riesgo
cardiovascular, diabetes y obesidad. Asi mismo con la ayuda de los medios
audiovisuales, se proyectaran de manera ininterrumpida en los televisores
ubicados en las cafeterias de los centros de formacion Sena Salomia y Sena
Pondaje videos que permitan tomar conciencia y desarrollar en los aprendices la
creacion de estilos y habitos de vida saludable
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CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES

MESES JUL -

ACTIVIDAD JULIO AGOSTO SEPTIEMBRE OCTUBRE NOVIEMBRE DICIEMBRE DIC

HABITOS Y ESTILOS DE CHARLA
VIDA SALUDABLE /
IMPORTANCIA DEL
AUTOCUIDADO
DECALOGO DE PLEGABLE
ALIMENTACION Y

ACTIVIDAD FISICA / MI

PLATO SALUDABLE
BUENOS HABITOS PARA AFICHES
HABITOS QUE CHARLA
CONTRIBUYEN A UNA VIDA
SANA
5 HABITOS PARA UN TALLER

ESTILO DE VIDA
SALUDABLE

REPRODUCCION DE VIDEOS EN TV EN LOS
CENTROS SALOMIAY CDTI




DECALOGO DE . 222

ALIMENTACION

CONSUMA
AGUA PURA

(AL MENOS 8
VASOS AL DIA)

REALICE
ACTIVIDAD
RECREATIVA

TRANSMITA SU
OPTIMISMO CON
LOS DEMAS,
MANTENGA
SU SONRISA

EVITE LAS
DROGAS, EL
ALCOHOL Y
EL TABACO

DUERMA
BIEN

CONSUMA

MENOS
CANTIDADES
DE AZUCAR'Y SAL

CONSUMA
FRUTAS Y
VERDURAS
(AL MENOS 5
PORCIONES AL DIA)

EVITE
CONSUMIR
COMIDA
CHATARRA

(ALIMENTOS PROCESADOS
ALTOS EN GRASAS Y
AZUCARES REFINADOS)

PRACTIQUE
TODO LO
ANTERIOR EN
CASA, EL
TRABAJO Y
DONDE LE SEA
POSIBLE



FACTORES DE
RIESGO

DE DIABETES TIPO 2

-
SOBREPESO FALTA DE u
Y OBESIDAD EJERCICIO

CONSUMO ALIMENTACION

DE TABACO POCO
SALUDABLE

iOjo con la Diabetes!

Si piensa que corre riesgo de padecer diabetes tipo 2
consulte con un profesional de la salud

MARISOL VELA GOMEZ
Nutricion « Calidad » Servicio
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MARISOL VELA GOMEZ

PARA UNA VIDA SALUDABLE.

encuentra tu pasiohy dedlcate a
ella en cuerpo y alma.

Gome, &m

elige diferentes alimentos y
cuida tus porciones. Comer es
una necesidad, pero comer bien
es un arte.

30 minutos cada dia te hacen
sentir mejor y alejan las

enfermedades.

D..’EE:

ver una pelicula, pasear en
bicicleta y salir con los amigos,
nunca esta de mas.

Safé*afz cada dia:

los pequeios retos te mantienen
motivado e impulsan a seguir
adelante. Fijate metas y

alcanzalas.




10 7o PR WA Y0 S

 BHEMUCHAAGUA
[ DS REDUCE LAS GRASAS
TRANS DE TUDIETA

S CoNSUMEs Menos grasas
saluradas tu organisma ko
agradecera y ademds reduct-
T35 peso,

30 minutos & dia te sentaran
fenomenal y fortalecenin tus
Organds a k par gue tonifica-
ran fus misculos ¥ manien-
dran tus aticutaciones

'\ HAZ EJERCICEO

NO AL ESTRES

Perjudica a nuestra salud

mental, emocional y fisica

Intenta combatir el estrés

praciicando yooa o reakaia-

cidn y notarss el cambio. J L

IMANTEN T PESO ARAYA!

El exceso de peso hace gue

. DI ADIOS A AZUCARES
- REFINADOS

- EIMINAMALOS
HABLTOS

D 2clids 2l CORSUMO EXCesi

HAZ' COMIDAS
Realizar 5 comidas no
GO0 ECC O ; de cafeina, de slcohal y 4 eres
o I A, de dcoh
wmé?uunauwgi}g Tumﬁqua@aamé

este mas activo,

- COMUMEALINENTS @J




Hahitos diarios

] ]
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hora de litros de
ejercicio S

[
)

comidas

el
"‘?ﬂ' w canciones
: ; ‘ que te

frJtaS inspiren

: g paginas de un
minutos buen libro
de risa o .

<
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TIPS SALUDABLES

Una alimentacion equilibrada

. aporta todos los nutrientes
m éwh/esenciales y la energia que
cada persona necesita para
g mantenerse sana. Ademas,
gayuda a prevenir
enfermedades cronicas, como
a diabetes y la hipertension,
& entre otras.

i La proporciony la calidad de los
tipos de alimentos que

sumimos son la base para
/Eﬁndesarrollo humano integral
fisicoy mental
Mimentandonos, bien IM”&M%' y
Aprender a trabajar mejor.
Protegernos de Enfermedades.

Nrw}f)w& Congo& E

» 3 Comidas principales y 2 colaciones.

» Moderaeltamafo de las porciones.

« Consumir 2 a 3 frutas y verduras por dia, de
todo tipo de color.

« Incorpora legumbres, cereales integrales,
semillas y frutos secos.

e Consumir carnes rojas y blancas (pollo o
pescado) no mas de 5 veces por semana.

- Bajar el consumo de sal. Reemplazar por
especies varias y otros condimentos.

« Limita el consumo de azucar.

« Consumir al menos 2 litros de agua por dia, ya
que permite limpiar el organismo y
mantenernos hidratados.

Desarrollarnos plenamente.
Vivir con salud.

La practica regular de actividad fisica contribuye a

mejorar la oxigenacion, la circulacion y los vinculos con
nuestro cuerpo, ademas de prevenir enfermedades

cronica. @ [I :I] @

00
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HABITOS

Y ESTILOS DE VIDA
AL '

iTodo Movimiento Vale!
tener su racion diaria de
i Y % ejercicio: subir escaleras en
8
p By ARl 2
~ trabajo, andar en bici por tu
L g barrio, correr mientras paseas
Conbrole tuw Sulud Y ﬁw}ﬁ@m
Haz una visita anual a tu medico de

Hay pequefnos gestos diarios
vez de usar el ascensor, jugar
atumascota...

confianza. Los controles de rutina

f que le permiten a tu cuerpo
al futbol con amigos, caminar al
son importantes.

b J!

También es muy importante cuidar
nuestra higiene personal (lavarse
las manos, cepillarnos los dientes
después de cada comida, etc.)

¢, Que es un estilo de vida Saludable?

Es el conjunto de actividades y
comportamientos que adoptan y
desarrollan las personas de forma
individual y social, que contribuyen a
mantener el bienestar, promover la salud
y mejorarla calidad de vida de las
personas.

+
NHITTK E

“Recuerda que la salud no es la a

las enfermedades, Sino el

equilibrio, entre fu cue
espiri

CONTAQ{O

@ Calle 15 Norte 6N-34 Oficina 1002
Santiago de Cali Valle, Cédigo Postal 760045

. (2) 3798141 - 3154916876

marisolvelagomez@yahoo.es



Tener un estilo de vida saludable beneficia a
nuestra salud y nuestro cuerpo, favorece nuestro
bienestar e incrementa nuestra esperanza de
vida varios afos.

e — e B
¢ QUIENES SE PUEDEN BENEFICIAR
ADOPTANDO UN ESTILO DE VIDA SALUDABLE?

Todos, el beneficio sera mayor cuanto mas
temprano se comience. Desde que somos nifios
vamos adquiriendo habitos, al adquirir habitos
saludables obtendremos una mejor calidad de
vida.

¢.POR QUE ADOPTAR UN
ESTILO DE VIDA SALUDABLE?

Porque mejora el bienestar general, la calidad
de vida y disminuye el riesgo de padecer
DIABETES, al igual que enfermedades
cardiovasculares y contraer cancer.

LAS EMOCIONES INFLUYEN SOBRE

TU ESTILO DE VIDA

Cuando te sientes bien, tienes mas ganas de
cuidarte, estas mas motivado para hacer actividad
fisica o te resulta mas facil alimentarte de forma
saludable. A su vez, llevar un estilo de vida que
incorpora actividad fisica, descansar bien o comer
sano hara que aumenten tus emociones positivas.

DECALOGO DE ALIMENTACION
9 Aotivited Férea

CONSUMA
AGUA PURA

(AL MENOS 8
VASOS AL DIA)

REALICE
ACTIVIDAD
RECREATIVA

TRANSMITA SU
OPTIMISMO CON
LOS DEMAS,
MANTENGA
SU SONRISA

EVITE LAS
DROGAS, EL
ALCOHOL Y
EL TABACO

DUERMA
BIEN

CONSUMA

MENOS
CANTIDADES
DE AZUCAR Y SAL

EVITE
CONSUMIR
COMIDA
CHATARRA
(ALIMENTOS PROCESADOS

ALTOS EN GRASAS Y
AZUCARES REFINADOS)

PRACTIQUE
TODO LO
ANTERIOR EN
CASA, EL
TRABAJO Y
DONDE LE SEA
POSIBLE
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HOJAS DE VIDA

Profesionales encargados de Ejecutar la
Estrategia de Comunicacion “Buenos habitos
para un estilo de vida saludable”

VICTORIA ALEXANDRA POUCHARD PELAEZ
NUTRICIONISTA
MND 00242

DONAL MAURICIO VELA ANGEL
Ingeniero de Alimentos
T.P. No. 76254087181VLL
Especialista en Ingenieria de la Calidad



VICTORIA ALEXANDRA

POUCHARD PELAEZ

NUTRICIONISTA
MND 00242



ALEXANDRA POUCHARD PELAEZ
NUTRICIONISTA DIETISTA
Teléfono 5513868 Cali, Celular 316 4049782

E-mail alexpouchard@hotmail.com

PERFIL PROFESIONAL

Amplia experiencia en licitaciones publicas y privadas, desarrollo de aspecio
técnico nutricional, analisis cuantitativo y cualitativo de mends, elaboracion de
ciclo de menus y minutas estandarizadas.

Asi mismo conocimientos en calidad ISO 9001:2008, certificado como auditor
‘interno de calidad, desarrollo de auditorias internas y andlisis de indicadores de
gestion.

Respuesta a requerimientos de la empresa contratante, derechos de peticion vy
tutelas.

Experiencia en capacitaciones sobre Buenas practicas de Manufactura, Decretos
3075/97, 2674/13 y 60/02.

Manejo de software EPI-IINFO para analisis epidemioldgico.

EXPERIENCIA PROFESIONAL

LE&VE ALIMENTOS MACSOL SAS

Ing. Carlos Andrés Bueno Martinez: 300 4155373

Abril 2008 a fa fecha

Jefe de Nutricién y Dietética

Personal a cargo: 8 nutricionista dietistas

Responsable del desarrollo aspecio técnico nutricional para el suministro de
alimentacion de licitaciones en Unidad de Servicios Penitenciarios y Carcelarios
USPEC vy Sena.

Responsable del proceso de nutricién, andlisis cuantitativo de menus, desarrollo
de minutas estandarizadas, analisis de indicadores de gestién de calidad.

Auditora principai de la empresa, responsable de de proceso de auditoria, trabajo
de campo de auditorias en los establecimientos carcelarios, seguimiento y cierre
de acciones correctivas y preventivas e informe a gerencia.

Responsable de capacitaciones en Buenas practicas de Manufactura, Decretos,
normas de calidad y salud ocupacional entre otras dirigidas a internos de ios
establecimientos carcelarios y personal administrativo de la empresa.
Responsable proyeccion respuestas a quejas del cliente; derechos de peticion y
futelas.

Asesoria en Licitaciones publicas y privadas
Asesoria y elaboracion del aspecto técnico nutricional, exigidos en el pliego de
condiciones de licitaciones publicas del Instituto Nacional Carcelario vy




Penitenciario INPEC, para el suministro de alimentacion de los establecimientos
carcelarios de:

> Sefiora Maria Eugenia Bravo. Nit 25264568-5 Celular 315 579 0086:
Asesoria en licitaciones y contratos de Zona Franca del Pacifico, Club
Popayan y E.P.A.M.S de Popayan desde 1999.

> Comercializadora Jotamar, Teléfono 6534409; Reclusion de mujeres de
Cali, E.P.C Buenaventura, E.P.C San Andrés, E.P.C.AMS Girdn,
Reclusién de mujeres de Medellin, E.P.C de Calarca, E.P.C de Cartago,
E.P.E Picalefia, Enero 2005.

> Sefiora Luz Marina Puerta, celular 300 6573797, Reclusion de mujeres de
Pasto.

Instituto Nacional Carcelario y Penitenciario INPEC

Dra. Sandra Reyes

Septiembre de 2003

Responsable de Calificacidn de licitaciones publicas para el suministro de
alimentacion de los establecimientos carcelarios de la Dorada, Giron, Pitalito y
Roldanillo, asi como también valoracién y consulta nutricional para los internos del
establecimiento carcelario de maxima seguridad de Combita Boyaca.

Salubritas

Dra. Lida Nifo

Febrero de 2002 a agosto 2003

Teléfono 2620526

Responsable de Valoracidon Nutricional para nifios, jévenes o aduitos en brigadas
de salud realizadas en diferentes instituciones de Bogota y Cundinamarca.

IPS La Soledad

Dra. Luz Ney Hoyos.

Teléfono 3466308, Febrero 2001 a Septiembre 2002

Consulta externa especializada en nutriciébn pediatria, adultos y geriatria,
valoracion, diagnéstico nutricional, entrega de dieta y recomendaciones sobre
alimentacion y nutricion. '

Clinica Juan N Corpas

Dra. Angela Arenas, teléfono 6 84 04 88

Junio 2001 - octubre 2001

Consulta externa en pediatria, adultos y pacientes geriatricos, valoracion y
diagnéstico nutricional, entrega de dieta y recomendaciones nutricionales.

Pedido y registro de dietas, respuesta a interconsulas del paciente hospitalizado,
supervision del servicio de alimentos. ‘

Soporte nutricional en la unidad de cuidados intensivos, calculo y preparacion de
nutricién parenteral, enteral y grastroclisis.

Responsable de realizar conferencias sobre nutricidon en grupos de promocion y
prevencion.




Encargada de realizar la estadistica del servicio de nutricion.

Comité de Cafeteros de Cundinamarca

Dra. Viviana Estella Hastamorir, teléfono 3 47 56 88 Ext 111

Junio 2000 -Diciembre 2000

Responsable de coordinar y supervisar e! Programa Desayuno Escolar en las
provincias de Guavio y Almeidas (Departamento de Cundinamarca), Valoracion y
diagnéstico nutricional a nifios entre tres y quince afios por medio del Programa
Epi-Info. Capacitacidon a Lideres Voluntarios de Salud, Jévenes Constructores de
Paz, Padres de Familia y nifios pertenecientes al Programa Desayuno Escolar en
Educacion Alimentaria y Nutricional en 20 departamentos de Cundinamarca.

FORMACION PROFESIONAL

Pontificia Universidad Javeriana 1993 - 1999
Profesional en Nutricién y Dietética

Cursos y seminarios

[CONTEC
Actualizacion ISO 19011:2011
Febrero 24 de 2012

SENA - Virtual

Curso: Fundamentacién de la formacién profesional integral con base en
competencias.

Noviembre de 2009

SENA - Virtual
Curso: Fortalecimiento de la Tecnologia en la Educacion.
Octubre de 2009

SENA - Virtual
Curso: Asesoria para La Aprehensién de Procesos Tecnoldgicos.
Agosto de 2009

SGS COLOMBIA S.A. — SYSTEMS SERVICES CERTIFICATION
[SO 9001:2008 Internal Auditor
Julio de 2009.

SENA - Virtual
Curso: Estrategia y Procesos de Administracion de Conocimiento.
Julio de 2009

SENA - Virtual




Curso: Estrategias y Medios para el Aprendizaje de Tecnologias.
Mayo de 2009

SENA - Virtual
Curso: Induccién A Procesos Pedagégicos.
Abril de 2009

SENA - Virtual
Curso: Creacién de Modelos de Estrategias Didacticas Innovadoras.
Marzo de 2009

SENA - Virtual
Curso: Estrategias Pedagoégicas para El Desarrollo del Pensamiento.
Diciembre de 2008

SENA - Virtual

Curso: Aspectos Pedagogicos, Techologicos y Administrativos para La Gestién De
La Formaciéon En Ambientes Virtuales De Aprendizaje.

Octubre de 2008

SGS Colombia 2007
Curso de Auditor Interno 1ISO 9001:2000,

Comercializadora Jotamar Julio de 2005
Curso de Auditor Interno de Calidad

Bureau Veritas, abril de 2005
Curso de acciones correctivas y preventivas

Arte de la excelencia en los equipos de trabajo
Instituto de educacion no formal Comfandi

Congreso Internacional de Farmacopea Biologica
1998 América Natural Amaruka Cia Ltda.

Curso Epi Info y Sisvan. Pontificia Universidad Javeriana
XV congreso de Nutricién Clinica - 2001
Avances en el metabolismo y soporte nutricional

/MJ\Y(Y) % Cip
Alexandra Pouchard Pelaez

CC 52’ 340 957 Bogota
Tarjeta Profesional MND 00242
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PONTIFICIA UNIVERSIDAD JAVERIANA

FACULTAD DE ~ CIENCIAS
ACTA DE GRADO N° SG— 3176

Santa Fe de Bogoté febrero

: , 10 99
En la ciudad de el dia del mes de __del9  °
se llevé a cabo el acto de graduacién, presidido por el Padre Gerardo Remolina V., S.J.
Rector cp s . . . .
en el cual la Pontificia Universidad Javeriana, previo el
juramento reglamentario, confirié el titulo de

NUTRICIONISTA DIETISTA

a VICTORIA ALEXANDRA POUCHARD PELAEZ

identificado (a) con c.c. N° 52'340.957 de _Stafé de Bogotduien cumpli6 con los
requisitos académicos, las exigencias establecidas en los Reglamentos y las normas legales;
y le otorgé el Diploma N° 0440-0830 que lo (la) acredita como tal.

La Universidad estd autorizada para conferir este titulo por la Ley 30 de 1992

En fe de lo anterior se firma la presente Acta de Grado, en_Santa Fe de Bogotd ¢l 10
de febrero de 19_ 98

Firmada por

GERARDO REMOLIMA V., S.J. JAIME BE’\NAL E., S.J. CARLOS CORREDOR

Rector : Secretario General Decano
Es fiel copia tomada del original, en lo pertinente.

Santa Fe de Bogotd, D.C. 10 de febrero de 1999
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Certificate SGS/SSCIAIS000/ 000391/P/5728

Alexandra Pouchard Pelaez

has successfully completed the

ISO 9001:2000 Internal Auditor

Held in Cali, Colombia

On the 07/05/2007-09/05/2007

Diana Milena Gutierrez
Tulor Course

Ayaro Béndeck - Manager Sactor

SG8 COLOMBIA S.A, Syslems Services Certification
Carrera 16A No. 78-11 Piso 3, Bogota 0.C., Colombla
Telefono: +57 16069202, Fax+57 1 §359252/8304

ORI e e P e E N sonl s bty prining o pmiTeasasd




Bogota D.C., 25/08/2000

Sefior (a):

Alexandra Pouchard Pelasz
Comerciaiizadera Jotamar
Cali

Referencia: Auditor Interno 1SO 9001:2008
Ciudad: Cali, Colombia
Realizado el 08/07/2009-10/07/2008

Duracion: 24 hours

Cordial Saludo

Tenemos el gusto de informarle que Usted ha completado y aprobado
exitosamante el curse de la referencia, la calificacidn obtenida fue
88 puntos. Adjunto encontrard el Certificado Numero SGS/SSC/AIC
IS0 9001/ 001427/P22955

Acepte nuestras mas sinceras felicitaciones y los mejores deseos para el
futuro,

Afentamente,

czP ;
CZetd SR

Diana Susana Pérez Gandara - Tr ing Pr anager

SGE Colombla S.A.

S5 QAstis SA ’ CoraalGA No. J8-41 2.3 Bogats, DL PEIC {57-1] 805 5202 Calf Tentes Venlas: (57-1) 505 6287 Fax: 1591 £35 0257 - 636 3334 A A, 7264 V0,998 Com
i

Yamter o {4 558 o5 Saeed [k & Sevlare




) h’aé"'s'u{:t,fés;éfuiiy completed the

Auditor Interno ISO 9001:2008

On the 08/07/2009-10/07/2009
' NP 24 hours

Diana Mitena Gulierrez
Tutor Course

. .
AP kT
(afning/Pr/odublsv}ana/ge{r
s _Gervices Cadification
Bogota D.C | Colombla

x:+57 1 6358252/83p4
LCOR, WWAY.CO.5GS, comt
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Infernacional

ALEXANDRA POUCHARD
C.C. 52340957

Asistié al Curso

ACTUALIZACION EN I1SO
19011:2011

Gon una intensidad de 8 horas

Santiago de Cali, 24 de Febrero de 2012

Juan Felipe Mora Arroyave
Director Reglonal Suroccidente

ES-C-PSO1.F-010
Versita 00, CA2E 2042 Aorobado: 01102225




Bogota D.C., 05/06/2007

Sefior (a).

Alexandra Pouchard Pelaez
Comercializadora Jotamar
Cali

Referencia: ISO 8001:2000 internal Auditor
Ciudad: Cali, Colombia
Realizado el; 07/05/2007-09/05/2007

Cordial Saludo

Tenemos el gusto de informarle que Usted ha completado y aprobado
exitosamente el curso de la referencia, la calificacién obtenida fue
86 puntos, Adjunto encontrara el Certificado Nimero SGS/SSC/AIS000/
000381/P/5728

Aceple nuestras mas sinceras felicitaciones y los mejores deseos para el
futuro,

Atentamente, :

Alvaro Bendeck F Manader Sector

$635 Calnrbia SJ‘{,_’ CameralBA Ho. 78-11 P 37 Bogotd, B.C. PBX: {67-1) BOB 9202 Gall Senter Ventas: (57-1) 606 9387 Faxe: (57-1) 635 9257 - 535 8394 A A, 7205 HALED. S5 Com
i

Hewber of the S5 GroupSed Glirae o Senalores}




CONGER-034

JOSE MACDONELL LENIS GALLEGO y/o comercializadora
JOTAMAR (NIT. 6.477.265-4), a peticién verbal de parte interesada,

CONSTANCIA

Que la sefiora ALEXANDRA POUCHARD PELAEZ, identificada con la cédula de
Cludadania No. 52,340,957 de Santa fe de Bogota, laboré en la Empresa que
Gerencio, desde 01 de enero de 2007 hasta 31 de mayo de 2011,

Durante ese lapso se desempefié como Jefe de Nutricion y  Dietética, con
confrato a término fijo, destacdndose por su capacidad, buen desempefio y
cumplimiento de horarios, érdenes e instrucciones.

Eif contrato de trabajo se liquida por vencimiento del término pactado.

Esta constancia se expide para fines laborales a los dieciséis (16) dias del mes de
junio de 2011,

Atentamente )

k)& /,/J/L ,.gc Llet 1
JOSE MACDONELL LENIS GALLEGO
Gerente

Angélica

il

s PRt

s £ 50 ok i T o

Caile 15 Norte No. SN 34 Oﬂ 10 02 Edif, A%cazar Telefonos 653 4400 ffax; 660 4935
E-mail: josemacdoneli@yanooc.es
Santlage de Cali - Valle
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OTAMAR

JOSE MACDONELL LENIS GALLEGO

CONGER-034

JOSE MACDONELL LENIS GALLEGO y/o comercializadora
JOTAMAR (NIT. 6.477.265-4), a peticion verbal de parte interesada,

CONSTANCIA

Que la seflora ALEXANDRA POQUCHARD PELAEZ, identificada con la cédula de
ciudadania No. 52.340.957 de Santa fe de Bogota, laboro en la Empresa que
Gerencio, desde 01 de enero de 2007 hasta 31 dE,mayq de 2011,

Durante ese lapso se desempefié como Jefe de _Nuricion y Dietética, con
contrato a término fijo, destacandose por su capacidad, buen desempefio y
cumplimiento de horarios, érdenes e instrucciones, -~

El contrato de trabajo se liquida por vencimiento del término pactado.

Esta constancia se expide para fines laborales 1 los dieciséis (16} dias del mes de
junio de 2011, _ o

" 5’46( £

{;ﬁj’f/QZé ‘&
JOSE MACDONELL LENIS GALLEGO
Gerente

Alentamente,

Angélica

rggtie 15 Norte No. 6N - 34 Gil. 10-

02 Edif;;:icézar Teléfonos: 6563 44090 Fax: 660 4935

E~-mail: josemacdoneli@yahoo.es
Santiago de Cali - Valle




CEG- 085

JOSE MACDONELL LENIS GALLEGO y/o comercializadora
JOTAMAR (NIT. 6.477.265-4), a peticion verbal de parte
interesada,

CERTIFICA

Que la sefiora VICTORIA ALEXANDRA POUCHARD PELAEZ identificada
con cédula de ciudadania No. 52.340.957 de Santafe de Bogota, labora en la
empresa que gerencio desde el 15 de Abril de 2005, inicialmente con contrato
de prestacion de servicios y posteriormente con contrato a término fijo.

Desde su vinculacién ha ejercido el cargo de Jefe de Nutricion y Dietética.

En la actualidad tiene una asignacion mensual de dos millones trescientos diez
mil pesos ($ 2.310.000) mote.

Para constancia de lo anterior se firma en Santiago de Cali, a los siete (7) dias
del mes de febrero de 2008.

/\(}(@ é’C () .

Atentamente,

JOSE/MACDONELL LENIS SALLEGO
Gerehte




JOSE MACDONELL LENIS GALLEGO

CEG- 319

LA COORDINADORA DE RECURSO HUMANO, a peticion verbal
de parte interesada,

CERTIFICA

Que la; seﬁora VICTORIA ALEXANDRA ROUCHARD PELAEZ identificada
con ced la de ciudadania No. 52.340.957 dé‘Santafe de Bogota, labora en la
7’,JOSE MACDONELL LENIS GALLEGO vy/o comercializadora
Y (NIT. 6.477.285-4), desde el segundo trimestre de 2005 y en la
‘desempefia el cargo de Jefe de Nutricion y Dietética, con contrato a
0 renovable y una asignacion mensual de dos millones doscientos
2.200.000), destacandose por su buén desempeﬁo y cumplimiento
ordenes e instrucciones

Esta col ia se expide para préstamo de vivienda a los treinta (30) dias del
D00 o e 7

Atenfamente,

(ﬂ {) (Eti*(fdf e
CLAUDIA PATRICiA CHICANGO VEEDMA
Coordinadora de Recurso Humano.

Alen NG

Caille 15 Norte No, 6N - 34 Ofi. 10-02 Edif. Alcazar Teléfonos: 653 4409 - 660 4912 Fax: 660 4935

E-mail: josemacdonell@yahoo.es
Sanllago de Cali - Valle




JOSE MACDONELL LENIS GALLEGO

CEG- 525

JOSE MACDONELL LENIS GALLEGO y/o comercializadora
. JOTAMAR (NIT. 6.477.265-4), a peticién verbal de parte
interesada,

CERTIFICA

Que la sefiora VICTORIA ALEXANDRA POUCHARD PELAEZ, identificada
con cédula de cludadania No. 52.340.957 de Saniafe de Bogoté, presta los
servicios -profesionales a la Empresa que Gferengjo;-:"desde principios del afio
2.005 y en la actualidad ejerce €l cargo de Jefe dé Nutricion y Dietética con una
asignacién mensual de dos millones  clenumilzcpesos  ($2.100.000),
destacandose por su capacidad y buen desempefio:

Esta constancia se expide para solicitud de tarjeta de crédito a los dieciocho
dias (18)dias del mes de adosto de 2006.

Atentamente,
2
_ Aluxand |
Y ee G0
JOEE MACDONELL LENIS GALLEGO
Gerenta

e

— X 4 T T TS S ST Rt

Calle 15 Norte No. 6N - 34 Ofi, 10-02 Edif. Alcdzar Teléfonos: 653 4409 - 660 4912 Fax: 60 4935
E-mail: josemacdonell@yahoo.es
Santiago de Cali - Valle




Santiago de Cali, 20 de abril de 2005
A QUIEN CORRESPONDA

Por la presente certifico que la sefiora ALEXANDRA POUCHARD PELAEZ,
identificada con la cédula de ciudadania No. 52.340.957 de Santa Fe de Bogota, me
asesoré en el aspecto técnico nutricional para la licitacién del suministro de
alimentacion para el Establecimiento Carcelario de Popayan en septismbre de 2004 y
enero de 20085,

Atentamente

dZ&/;f-, CZ’:{J T i T
MARIA EUGEN;@G‘R?’V’O FERNENDEZ
Tel, 315-579008¢




SHLUBRITAS LA,

et et LR R A A ror o AR NSRRI

SRR R A AR St TR TR PP it EEOL b et Ert
PROVESIONALES ER Sarmm
NIT: 830.094.193-7 _

A QUIEN INTERESE:

- Con la presante Certifico que fa Doclora, ALEXARDRA POUCHARD PELAEZ,
identificada con cédula de tiudadanfa No., 52,340,957 expedida en Bogoté; Presta
Sus Servitios como Nutricionista Dietista desde Febrero de 2083 a la fecha,

Realizando Brigadas de salud v Consultas de Nuiricién a poblacidry preescalar y
escolar,

Dada en Bogots, a los ocho dias del mes de marzo de 2004

Atentamente,

SALUBRITAS LT A,
NIT 830.094.103.7

. ‘w‘]‘ 1]
réhte,

ANEXIDA DE LAS AMERICAS W 69 B. 81 el 2520524 BOQOTA DO
E-rnail g alubritesBhotmal, Gevpy




Santiago de Call, 30 de mayo de 2005

A QUIEN CORRESPONDA

Por solicitud verbal por parte de la interesada, certifico que la sefiora ALEXANDRA
POUCHARD PELAEZ, identificada con la cédula de ciudadania No. 52.340.957 de
Santa Fe de Bogot4, me asesoré en el aspecto téenico nutricional para la licitacién de!
suminisiro de alimentacién del INPEC, para los Establocimientos Carcelarios de
Pasto, Ipiales y Tumaco enero de 2005,

“jentameme

2 %w“ V‘fﬂ'/D’ _

i/1LUZ MARINA PUERTA
Tel 300 — 6.573.797
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ALIMENTOS MACSOL SA S, Nit. 000.465.004.1

e et frd s g o e i s e o T T U
LT x ! _M.w...ww«.‘.,.ﬁ_..W.W,_.m....,.\..,a.ﬂ,mK.w\,,ﬂmu._yw,mf,..-..:,.mﬁ,-,.w_ﬁ.,N-MK.,MN.:M,M'*.?;‘VM“,.w...‘_,u__k;.,.:m,.»,...4

CONGER-241

La suscrita MARISOL VELA GOMEZ, representante legal de la Sociedad LE & VE
ALIMENTOS MACSOL S.AS (Nit. 900.465.095-1), a peticion verbal de parte
interesada,

CERTIFICA;

Que fa sefiora VICTORIA ALEXANDRA POUCHARD PELAEZ, identificada con la
cédula de ciudadania No. 52.340.957 de Santafé de Bogota, labora en la Empresa
que Gerencio, desde 01 de roviembre de 2011 hasta la fecha,

Durante ese lapso se ha desempefiado como Jefe de nutricion y dietética de los
establecimientos carcelarios que la empresa tiene al interior de los diferentes
establecimientos penitenciarios y carcelarios, con contrato a término fijo,
destacandose por su capacidad, buen desemperio y cumplimiento de horarios,
ordenes e instrucciones

Esta constancia se expide para fines laboraies a los quince (15) dias del mes de
diciembre de 2012,

Atentamente,

S Sal /«;’gé &?&z
EZ

MARISOL VELA GO
Representante Legal LE & VE ALIMENTOS MACSOL SAS

(OVLE & VE

IMENTOS MACSOL S.AS
AL s oo

Angélica

s ey . T o - s

LY e Lo s

Culle 13 Norte No, 6N-34 Oficion 18- 02 Edificio Aledzar
Teltfonn: 6534409 Pux: 6604935
E-maib macsolsas@hotmail.com




LEY 73 de 1.979

RESOLUCION N°, MND 00242
(Abril 10 de 2002)

“ POR LA CUAL SE EXPIDE UNA MATRICULA PROFESIONAL *

La Comisién det Ejercicio Profesional de Mutricion y Dietética, en ejercicio de las facullades
conceadidas por ta Ley 73 de 1979, su reglamento, y

CONSIDERANDO:

Que VICTORIA ALEXANDRA PQUCHARD PELAEZ, identificada con céduia de ciudadania N°
52.340.957 de Santa Fe de Bogota, D. C., presentd y dejé en archivo fos documentos requeridos
para obtener la Matricula Profesional como Nutricionista — Dietista, con el fin de ejercer legalmente
en la Replblica de Colombia.

Que hecha la revision de la documentacion presentada, se encontrd correcta y completa conforme

a la Ley y los Reglamentos de la Comisidn, siendo aprobada mediante Acta N°® 04 de Abril 10 de
2002,

RESUELVE:

ARTICULO PRIMERO: Expedir a VICTORIA ALEXANDRA PAUCHARD PELAEZ,
NUTRICIONISTA ~ DIETISTA, la Matricula Profesional Ne.
MND 00242 para ejercer su profesién legaimente en fa

Republica de Colombia, !
ARTICULO SEGUNDO: Radicar en el conseculivo correspondiante Ia prasenta
Resolucion, archivar culdadosamente el expediente que dio
— lugar a esta providencia y ordenar la elaboracién y entrega a
' VICTORIA ALEXANDRA PAUCHARD PELAEZ de los

documentos reglamentarios.

NOTIFIQUESE, COMUNIQUESE Y CUMPLASE
Dado en Santa Fe de Bogota, D. C. a los 10 dias del mes de Abril de 2002,

L) . o
L L AN :
BAPIN é’/f/%??w /. 2’7@ %f
SALBA PINTO DEBLANCO ADRIANA ROZO MARINO
Presidenta Secretaria :

Nota: Esta Resolucién hace parte integral de la MATRICULA PROFESIONAL,. junto con la Tarjeta
y el Certificado de Vigencia,

Carrera [5 N° 76 - 67 Of. 401 ~ Teléfono 2565586 — Fax 2565709 Santa Fe de Booots D, C.
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REPUBLICA DB COLOMBIA
IDENTIFICACION PERSONAL
CEBULADE CIU_QADANIA

WUMERD 5234095
POUCHARN PELAE

FLLEOS

ezcrapE nacmiento  20-FEB-1875
SANTAFE DE BOGOTA DC
{CUNDINAMARCA)
LUGAR DE HACIMIENTO

1.64 At F
ESTATURA 6.5 AH SEXQ
06-AGD-1933 SANTAFE DE BOGOTA DG
FECHA Y 1UGAR DE EXPEDIGION _fuffon slod

REGISTI A%
AN DUOUE £5C0RAR

A-1500H1 1:57030674.F-0052340957-20001049 03457002274 02 083359105




nal e intransferible

Esla tarjeta es un documento parsol
r fa profesion de

4 asu titular para ejerce
Nutricionista Dietista en &l territorio nacional y dentro
de los parametros establecidos por la tey 73 del
28 de diciembre de 1979

que acredit

c o
o
Htoni-CPNT
. ————
\s REPUBLICA DE CoLoMBIA o
Ley 73 do 1979 N
0. MND 00242

Pf;uchard Pelaez
Victoria Alexandra
C.C. 52.340.957

Pontificta Universidad Javeriana

EARIO PRIMEROPHEDENTE
el CIRCULG ifi‘%i QN,E
CERTIFIGO

L amoiihl of
] LA VISTA PARA L
B ALk
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DONAL MAURICIO
VELA ANGEL

Ingeniero de Alimentos
T.P. No. 76254087181VLL
Especialista en Ingenieria de la Calidad



HOJA DE VIDA
DONAL MAURICIO VELA ANGEL

I. DATOS PERSONALES

DONAL MAURICIO VELA ANGEL

FECHA DE NACIMIENTO: OCTUBRE 29 DE 1972
CEDULA DE CIUDADANIA94.382.581 DE CALI- VALLE
ESTADO CIVIL: CASADO

DIRECCION : CALLE 10 A N° 43-67 DE CALI
TELEFONOS: 3166034 - 3186757284

PROFESION: INGENIERO DE ALIMENTOS
RESOLUCION :N° 76254087181 VALLE

REGISTRO ICFES - 210246640001100112300

II. ESTUDIOS REALIZADOS

TECNOLOGO EN ALIMENTOS
UNIVERSIDAD DEL VALLE - CALI- VALLE - 1992 -1996

INGENIERO DE ALIMENTOS
UNIVERSIDAD NACIONAL (U.N.A.D)
ACTA No. 1908 Septiembre 30 de 2000
1997 - 2000

ESPECIALISTA EN INGENIERIA DE LA CALIDAD
UNIVERSIDAD JAVERIANA CALI

ACTA No.CA204 DE OCTUBRE 18 DE 2013

2012 -2013




HOJA DE VIDA
DONAL MAURICIO VELA ANGEL

IIT. OTROS ESTUDIOS

AUDITOR INERNO ISO 9001:2008
Realizado del 01/06/2009 al 08/08/2009. SGS

CURSO SOBRE SISTEMAS DE EMPAQUES AL VACIO
Cryovac Grace Packaging- Cali Junio de 1997

MANEJO TECNOLOGICO DE ALIMENTOS PERECEDEROS
Servicio Nacional de Aprendizaje SENA - Mayo de 1996

ACCION DE FORMACION TRATADOS BASICOS DE REDES EN FRIO
Servicio Nacional de Aprendizaje SENA - Marzo de 1997

IV. SEMINARIOS

ACTUALIZACION DE AUDITORES INTERNOS
INALCEC - Agosto de 2003

ADMININISTRACION DE LOS COSTOS
Servicio de Formacion Icontec- Mayo de 2001

ACTUALIZACION DE LA INDUSTRIA ALIMENTARIA
Organizacion Alico S.A. Mayo de 2000

CONCEPTUALIZACION Y APLICACION DEL SISTEMA DE ANALISIS DE RIESGO Y
PUNTOS CRITICOS DE CONTROL HACCP EN LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS.
Seminario Taller del Ministerio de Salud - Agosto de 1997

EMPAQUES EN LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS
Seminario de la Sociedad Colombiana de Ciencia y Tecnologia de alimentos
Mayo de 1994




HOJA DE VIDA

DONAL MAURICIO VELA ANGEL

V. EXPERIENCIA LABORAL

LE & VE ALIMENTOS MACSOL

Cargo: Auditor Interno

Centros de Servicio que la empresa Posee

Al interior de establecimientos penitenciarios
6530056 - Cali-Valle

Jefe inmediato: Marisol Vela Gomez
2015-01-01 a la fecha

U.T. MACSOL 2013

Cargo: Auditor Interno

Centros de Servicio que la empresa Posee

Al interior de establecimientos penitenciarios
6530056 - Cali-Valle

Jefe inmediato: Marisol Vela Gomez
2014-05-20 -2014-12-30

HARINERA DEL VALLE S.A.

Cargo: Lider de equipo en produccion Pastas
4187000- Cali Valle

Jefe Inmediato: Maria Elena Bonell
2003-08-01 hasta 2014-03-26

TECNAS S.A.

Cargo: Gerente de cuentas

2854290- 2858290 2854290 -Medellin
Jefe Inmediato: Maria Elena Avendafio
1999/03/15 hasta 1999-09-26

SENA REGIONAL VALLE

Cargo: Profesor Médulos Manejo Técnico y comercial,
Comercializacién de alimentos, logistica y distribucion comercial.
Jefe Inmediato: Lina Serna

1999-10-28 hasta 2000-04-15

Santiago de Cali




HOJA DE VIDA
DONAL MAURICIO VELA ANGEL

SENA REGIONAL VALLE

Cargo: Instructor Mddulos Manejo Tecnolégico de productos
Derivados cdrnicos, ldcteos. Frutas, verduras y BPM.

Jefe Inmediato: Hernando Alvarez

1999-10-10 hasta 2000-12-21

Santiago de Cali

RICA RONDO

INDUSTRIA NACIONAL DE ALIMENTOS S.A.
Cargo: Asesor de Calidad

Jefe Inmediato: Luis Jaime Sdnchez

1997-05-19 hasta 1999-01-14

4422637-Cali Valle

UNIVERSIDAD DEL VALLE

Cargo: Asesor Téchico en el drea de alimentos
1996-10-15 hasta 1997-01-15

Jefe Inmediato: Elicenia Castrillén

Dpto. Centro de Servicios Tecnoldgicos
Universidad del Valle

3334894 Cali Valle




HOJA DE VIDA
DONAL MAURICIO VELA ANGEL

VI. REFERENCIAS PERSONALES

DIEGO ANDRES MUNOZ
LIDER EQUIPO PASTAS- HARINERA DEL VALLE
TELEFONO: 3113056044

DIEGO ALEXANDER MONTEALEGRE
AUDITOR INTERNO EMCALI EI.CEE. (CALI)
TELEFONO: 3127940130 CALI

VII. REFERENCIAS LABORALES

JAIME ARIAS CASAS
HARINERA DEL VALLE
TELEFONO: 4187000 EXT. 1446 CALI

NANCY YAMILETH RUEDA

LIDER DE ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD,

PLANTA DE PASTAS ALIMENTICIAS- HARINERA DEL VALLE,
TELEFONO 4180730 EXT.2618
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CER TTFICADO DE MANIPULADOR DE ALIMFNTOS
Po: medio del presente, CERTJFICA que E! SR /b.<A

fm ez s sz ey

“ DONALD MAURICIO VELA ANGEL T
odsspsst

Cumpho con Io estabfecrdo en ¢l Art[culo 14 del Decreto 3075 de 1997 para
desarro!lar actrvrdades como SR

A f MANIPULADOR DE ALIMENTOS \\\ﬁfi\

EMPRESA EAPA[,‘WABERA BIAENUSTJEAR
AMBIENTE SALUD,& SEGURIDAD ALIMENTARJA _

__ DO 8/B/2017
DADD EWIBABUEEL:  DB/DT/ZHE

Dalenting Satazar Sicobar
Universidad de Caldas
- RM 30397949

' \ ' Calle 60 N° 230 Efapa 1 Barrio Jorddn : : .
VALENTINA SALAZAR ESCOBAR Telofonos 2740442 - 2740446 Ext. 115 Fai 103 Elé boré: Om'a ilanudva. -

Secretaria De Salud Municipal - Cocﬂgo Postal 730006 — Aloaldia de Ibagus
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Ministerio de Educactdén Nacional
UNIVERSIDAD NACIONAL ABIERTA Y A DISTANCIA

ACTA DE GRADO No. 1308
FACULTAD CIENCIAS BASICAS E INGENIERIA

En ceremonia realizada ¢l dia 30 de septlembre del 2000 en' [a ciudad de Palmira y
presidida por la Doctora Marfa. del .Rosario Cuéllar, Directora del Cread, prewa
delegacion de la Recloria, una vez tdmado el juramento reglamcnlano, com" irid el

titulo de: "o

INGENIERO DE ALIMENTOS
Registro ICFES ﬁ‘l 0246540001100112300 -

: A
DONAL MAURICIO VELA ANGEL

[dentificado(a) con cédula de ciudadania N°® 94.382, 581 Cali (Valle), quien cumpho
satisfactoriamente cop los requisitbs exigidos en los Regiamentos ¥ Normas Le;,ales,
‘habiéndo aprobadd ef trabajo d& grado titilado: .

PROPUESTA PARA LA MITIGACION DE IMPACTOS
AMBIENTALES EN POLLOS CAMPESINO LTDA.

£in e de lo anterior se firma la presente Acta de Grado, en Santa Fe de Bogotd, D. C,,
a los 30 dias del mes de sepucmbre de dos mil (2000).

Ricton
Qwa&m/aa en. el llnodle Opf(-/au @/
%ﬂfﬂfm e @%émm =Y,




PONTIFICIA UNIVERSIDAD JAVERIANA

FACULTAD DE INGENIERIA
ACTA DE GRADO N° CA - 204

En la ciudad de Cali, el dia 18 del mes de octubre de 2013, se llevé a cabo el acto de
graduacion, en el cual la Pontificia Universidad Javeriana, previo el juramento

reglamentario, confirié el titulo de

ESPECIALISTA EN INGENIERIA DE LA CALIDAD
A

DONAL MAURICIO VELA ANGEL

Identificado(a) con C.C. N° 94.382.581 quien cumpli6é con los requisitos académicos,
las exigencias establecidas en los Reglamentos y las normas legales; y le otorgd el

Diploma N° C-0047 que lo (1a) acredita como tal.

La Universidad esta autorizada para conferir este titulo por las normas legales
vigentes en Colombia.

Es fiel copia tomada del original, en lo pertinente.

Cali, 18 de octubre de 2013

Pontificia Universidad

JAVERIANA

Secretaria General

EH”‘w
q‘D _Ir u&'

NEG E SONE,



Held in Cali, Colombia.

e

" Diana Milena Gut;efrez
Tutor Course

-
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‘ I':;REPUBLICA DE COLOMB

HACE CONSTAR

. DONAL. MAURICIO VELA ANGEL

PARTICIPO EN LA ACCION DE FORMACION

l‘ ig~Autdl S - _- : ' ' : H.egistro ertlﬂcacl-'}‘.rn_
'“' cALi:;Q?}béLa7’ : o ff: 97 0249§5 G4 64 97 7

- €Cludad y-Fecha de Términacidn ) . . AT No ¥ Fe'h'_“ de’ Reg: ~

P2 o o oS o pr. % CDNSTANCIA'_DEPAR’TIC!FACIIDN
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DONAL MAURICIO VELA
| Participé en el semmarlt\)' | -
| ~ ACTUALIZACION.DE .
AUDITORE_S INTERNOS

i ‘Reallzado en la cuudad ;de Cali, durante los d;as
11 13, 15, 19 y 25 de agosto de 2003 con una
duracién de 20 horas. =

l

7 Erb BRI A @bb-l-c-@:m%
Jefe de Gapacitacién 3 . . Docente -
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. Universid
Facultad de Ingenieria del Valio

A QUIEN CORRESPONDA.

Certitico que el gefior DONALD MAURICIO VELA con cédula de
cludadaniaff 94° 382 581 de Cali, Tecnologa en Alimentos de la
Universidad del Valle laboro como agesor téenico en el drea de alimentos
en {as siguientes empresas ;

5 Arepas b Royna

¥ Arepas del Prioar

v« Despulpadora Frufihelem

2 Borojo del Vaile

n Frutos del Pactfico

» Despulpadorn pulpas del valle

El contrato por las servicios prestados fue de el 15 de octubre de 1996 hasta
el 15 de enero de 1997, El sefior Donald Mauricio Vela fue muy
profestonal y cumplidor en sus labores '

Hsta constancia se expide a solicitud del inferesado a los 15 dias del mes de
febrero de 1997,

Cordialmente,

ELICENIA CASTRILLON
Directora de Servicios Tecnologicos

Centro de Servicios Tecnoldgicos

Unlveraidad del Vatle

Cludad Unlversitaria Meldndez
Apanado 25360

Telélono 3334898 Fax: 3315280
.E-mail: cst@mafalda.univaiie.edu.co
Cali - Golombia




B:'IGA RONDO INDUSTRIA NACIONAL DE ALIMENTOS S.A.

NIT. 850.304.130-4 —

LA DIVISION DE RECURSOS HUMANOS

{ CERTIFICA:

Que el Beflor NONALD MAURICIO VELA ANGEI, identificado con cddula de
ciudadania N? 04.382,681 de Cali (V), labord desde el 19 de mayo
de 1997 hasta el 14 de enero de 1999, en el Departamentse de
hseguramiento de la Calidad, desempefiando el cargo de Agenor de (Calidad
Destacandose por su profesionalismo, puntualidad y buen desempeiio
en sus labores.

Para constancia de lo anterior se firma en Cali, a los 18 dias del
mes de enero de 1999,

( Atentmanij)

CALI BOGOTA MEDELLIN  BARRANQUILLA OCCIDENTE PEREIRA CENTRO CARTAGENA {BAGUE BUCARAMANGA
Callo 31 No. 2-80 Calie 65 No, 06-3% Calla 18 No, §5-97 Via 40 No, 71497 Calle 81 No. 280 Canera 8a. No. 428-38 Calla 65 No, 95-33 Bosque Transvarsal Calle 40 No. 537  Calle 28 No, 23-19
Tel: 4422637 Tel: 2242000 Tol: 3511414 Bod. 216 (Centro  Tel: 4422837 Cali Tal: 365440-43 Tel: 2242900 48 No, 21-1t3 Tel: 648059 Tol; 344182-344330
Faocd 445969 2232477 2857359 [ndusirial Marisol} Fax: 4445969 Fax; 85848 2232177 Bgld Tel: 6825035 6857031 Fax; 454249
Fax: 2232177 Fax; 2657759 PBX: 3535644 Fax: 2232177 6625675 Fax: 643118

Fax: 3532259 Fax: 8625547




®
SENA

N

REGIONAL VALLE

Patlmira abril 15 del 2000

La directora del Sena de Palmira hace constar que el Ingeniero Donald Mauricio Vala
Angel, con cedula de ciudadania 94 382 581 de Cali. Se desempefio come profesor en los
siguientes modulos :

» Mangjo téenico y comercial de alimentos perecederos.
¢ Comercializacion de alimentos.
e Logistica y distribucién comercial,

Desempefiando sus labores con sentido muy profesional y cumplidor de sus funciones, por
Io anterior recomenidamos I este profesional para enalgnier funcién que tenga que ver con
su profesion. Laboro en esta institucion desde ¢l 28 de octubre de 1999, hasta ¢l 15 de absil
det 2000.

Coordinadora del plan jovenes

Ministetio de Trabajo y Se:guridad Social
SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE

Calle 52 No. 2 Bis 15 - AA. 4354 - Telex. 55731 - Fax. 447 1074 - Conmutador PBX. 446 7195 - Sanliago de Coli - Colombia  pas-tese




TECNAS S A 2RRR09 OR/11.190- 22254 NO. 720 (1

—_— j -: i
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T UNIT 800.011.002-4 ;
e L
L Medallm 28 de ¢ Epﬂﬁinbf‘(“ de 1999 o
% € T I: \
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v
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! CERTIFICAMOS QUE |
:'5;
_ hy
) .‘ ':': :3
Ci aefor DONALD MAURICTO VELA A, identificado con C.¢ 94302581 de SE
Cah laboré en nuestro compafiia desde narzo 15/9% hasta septicmbre 26/99, b
dc' iempefidndose como Gerente de Cuenla. : o
) ‘ .
~ Durante su estadia demostrd ser una persona responsable y curphidora de sus :"'i
obligactones, por ello podemos recomendario ampliamente., - ¥
.a causa de su retiro fue voluntario, ' o
, o
" Alguna informacién adicional con gusto les serd suminisirade.
y
- Cordialmente, - .
1
S
+1 t
; ! ! // ) _-;‘;;g_,
i ﬁ?(f((ﬂ( G e (J A .. !
; ARTA ELENA AV&MDAI %) /
: Jefe de Personal, - ;'
\‘ -J_

" TECNAS S A CHA. 50G Mo, 12 51

J-29 TELS,: 206 4? 00+ 955 52 00 FAY: 256 38 09 AA. 51040 MEDELLIN - COLOMEIA
~mes=l !rﬂvnafw sUpeIgtcom.co

i
- oo ) ety



SENA
N
REGIONAL VALLE
Buga, Diciembre 22 de 2000.
A QUIEN PUEDA INTERESAR

El coordinador del érea de agroindustria del centro agropecuario del servicio
hacional de aprendizaje SENA Buga; gue ef ingeniero en alimentos Donal
Mauricio Vela Angel, con cédula de ciudadania numero 94382581 de fa ciudad
de Cali, Se desempefio como instructor en los siguientes médulos :

Manejo tecnolégico de productos vy derivados camicos.

Marneio techolégico de productos v derivados lacteos.

Manejo tecnologico de productos y derivados de frutas y verduras.
Buenas practicas de manufactura en la industria alimentaria.

3 & @ ¢

Desempefiando sus labores en forma muy profesional y cumplidor de sus
funciones, por lo anterior recomiendo ampliamente ha este profesional para
cualguier funcidén que tenga gue ver con su profesion. Laboro en esta
institucion desde el 10 de octubre de 1998 hasta el 21 de diciembre del afio
2000.

Cordialmeonte,

BrRando’ Alvarez
Coordinador de agroindustria.
SENA Buga.

Minlsterio de Trabajo y Seguridad Social
SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE

Calle 52 No. 2 Bis 15 - AA. 4354 - Telex. 55731 - Fox. 447 1074 - Conmutador BB.X. 446 7195 - Santiage de Cali - Colombia

F-2023 - 08-83!




.

CONSTANCIA DE TRABAJO

Por medio de Ia presente hago constar que el sefior ingeniero en alimentos
Donal Mauricio Vela Angel, con cédula de ciudadanfa numero 84382581 de'la
ciudad de Cali, Se desempefio como asesor en las siguientes areas ;
Produccién.

Investigacion y desarrollo.

Mercadeo y ventas.

Costos.

Control de calidad.

Buenas practicas de manufactura en la industria alimentaria.

¢ & & 9 &

Desempefiando sus labores en forma excelente y profesional Laboro en
salsamentaria fa valencia desde enero 13 del afio 2000 hasta el 27 de enero
del afio 20001.

Cualquier ampliacién de esta recomendacion se la puedo realizar
persenalmente en el siguiente teléfono: 24 335 84 Buenaventura,

Esta constancia se firma a los 27 dias del mes de enero del afto 2001.

Cordialmente,

)'é Jo Aiberto Sanchez Ruiz
Gerente General.

Salsamentaria ia Valencia.

Calleg ¥o. 2-50 ‘Tels 242 4371 -2423057-242 30 58
Dueblo Fluevo - Buenaventura,




JOSE MACDONELL LENIS GALLEGO y/o comercializadora JOTAMAR
(NIT. 6.477.265-4), a peticion verbal de parte interesada,

- CERTIFICA

Que el sefior, DONAL MAURICIO VELA ANGEL identificado con cedula de
ciudadania No. 94.382.581 de Cali, laboré en la empresa que Gerencio, desde el
24 de diciembre de 2001 hasta el 14 de marzo de 2003.

Durante ese lapso se desempefid como Jefe de Departamento Operativo del
establecimiento carcelario de Medellin, con contrato a término fijo, destacandose
por su capacidad, buen desempefio de cumplimiento de horarios, 6rdenes e
instrucciones.

-

Esta constancia se expide para fines laborales a los veinte (20) dias del mes de
marzo de 2003.

Atentamente,

Ma&wé %
JOSE MACDONELL LENIS ,ﬁ"ALLEGO
Gerente

Nora H



ICOMTEC

“harinera del valle s.a.

SABE DE ALIMENTOS
Nit 891.308.282- ¢

GESTION HUMANA HACE CONSTAR:

Que el Sefior DONAL MAURICIO VELA ANGEL, Identificado con la cédula de
ciudadania No. 94.382.581, presto servicios en la Empresa desde el 05 de
febrero de 2004 al 26 de marzo de 2014, laborando en el cargo de Lider de
Equipo de produccion de pastas.

Para constancia de lo anterior se firma en la ciudad de Santiago de Cali, a los
veintiséis (26) dias del mes de Marzo del avio 2014.

Cordialmente,

w horingra fgd ~vetle
Y gia
4S5 300 382 - §

MARIA ELENA BONELL GARCES
Ancalista de Nomina

Carrera 1°. A # 47 - 20 Santiago de Cali teléfono: 4187000




JOSE MACDONELL LENIS GALLEGO

JOSE MACDONELL LENIS GALLEGO y/o comercializadora JOTAMAR
(NIT. 6.477.265-4), a peticion verbal de parte interesada,

CERTIFICA

Que el sefior, DONAL MAURICIO VELA ANGEL idenfificado con cédula de
ciudadania No. 94.382.581 de Cali, labord en la empresa que Gerencio, desde el
01 de febrero de 2000 hasta el 31 de octubre de 2011.

Durante ese lapso se desempefid como ingeniero de alimentos, con contrato a
término fijo, destacandose por su capacidad, buen desempeiio de cumplimiento
de horarios, 6rdenes e instrucciones.

Esta constancia se expide para fines laborales a los treinta y un (31) dias del mes
de octubre de 2011.

Atentamente,

I
- “r e s
JOSE MACDONELL LENIS @ALLEGO

Gerente

Calle 15 Norte No (:.N 34 Off, 10-02 Ed:f Aicézar Taféfonos 653 4409 Fax; 660 4935
E-rmail: jJosemacdoneli@yahoo.es
Santiago de Cali - valle




Nit. 900.6862.700-2

CONGER-050

La suscrita MARISOL VELA GOMEZ, representante legal de la empresa
U.T. MACSOL 2013 (Nit. 900.662.700-2), a peticion verbal de parte interesada,

CERTIFICA:

Que el Sefior DONAL MAURICIO VELA ANGEL, identificado con la céduia de
ciudadania No. 94.382.581 de Cali, labora en [a Empresa que Gerencio, desde 20
de mayo de 2014 y actualmente ejecuta labores de Auditor Interno de los
diferentes centros carcelarios que la empresa confratante posee, con contrato a
término fijo y con una asignacion salarial mensual de un tres millones de pesos
mcte (3.000.000.00), destacandose por su capacidad, buen desempefio de
cumplimiento de horarios, érdenes e instrucciones.

Esta constancia se expide para solicitud de crédito a los veinticinco (25) dias del
mes de julio de 2014.

Atentamente,

Id
azz.m/ Eé &
ARISOL VELA GOMEZ
arente

Angélica

Calle 15 Norte No. 8N-34 Oficina: 10-02 Edificio Alcazar
Tel&fono: 6534400 Fax: 8604935
E-mail: macsolsas@vahoo,.es




Nit. 900.662.700-2

CEJGH - 581

Santiago de Cali, 23 de mayo de 2014

Mayor ) )
NANCY DEL SOCORRO PEREZ GONZALEZ

Directora
COMPLEJO CARCELARIO Y PENITENCIARIO DE IBAGUE PICALENA

IBAGUE

Asunto: PRESENTACION FUNCIONARIO

Para conocimiento de esa direccion y en respetuosa solicitud de ingreso a las
instalaciones del centro de servicios presento al ingeniero de alimentos, DONAL
MAURICIO VELA /-'\NGEL, identificado con la céduia de ciudadania No.
94.382.581 de Cali, quien es funcionario de la empresa que Gerencio y estara
presente en ese establecimiento a partir del dia 26 de mayo hasta el 26 de junio
de los corrientes, ejerciendo las funciones propias al cargo Ingeniero de alimentos.

Comedidamente le solicito brindarle toda la colaboracion que esté a su alcance
para el buen éxito de la labor.

Atentamente,

/

.

JOSE/MACDONELL LENIS GALLEGO
Gerente (S)

MarisolR.

Calle 15 Norte No. 6N-34 Cficina: 10-02 Edificio Alcazar
Teléfono: 65634408 Fax: 6604935
E-mail: Macsolsas@yahoo.es




ICOMMTEC

“harinera del valle s.a.
SABE DE ALIMENTOS ’
Nit 891.300.382 - 9

CIRTIFHICADO
DE GESTION
DELACALIDAD

GESTION HUMANA HACE CONSTAR:

‘Que el Sefior DONAL MAURICIO VELA ANGEL, identificado con la cédula de
ciudadania No. No. 94,.382.581, prestd servicios en la Empresa desde el 05 de-
Febrero del arfio 2001 al 26 de Marzo de 2014, laborando en el cargo de Lider
de Equipo Produccion Pastas.

. —Para‘constancza de'lo anterior se firma en la Ciudad de Santzago de Cali, a los
" veintiséis {26} dias del mes de Marzo del anio 2014. -

Cordialmente,

ha;:ﬁ 3 f!}_/t%!ie ‘ ' _
t o1 3003829

' 'MARIA ELENA BONELL GARCES
Analista de Noémina

Carrera 1%, A # 47 - 20 Santiago de Cali teléfono: 4187000




ICOMTEC

harinera del valle s.a.
SABE DE ALIMENTOS
M, 5913002829

- GESTION HUMANA HACE CONSTAR:

Que el Sefior DONAL MAURICIO VELA ANGEL, Identificado con la cédula de
ciudadania No. 94.382.581, prestd servicios en la Empresa desde el 01 de
agoste de 2003 al 26 de marzo de 2014, laborando en el cargo de Lider de
Equipo de produccion de pastas.

Para constancia de lo anterior se firma en la ciudad de Santiago de Cali, a los
veintiséis (26) dias del mes de Marzo del ario 2014.

-

C‘ordialmente,

A hatinga aile
“'1-"“"‘"1
u.) 3&0 082

'MARIA ELENA BONELYL GARCES
Analista de Nominea

-

Carrera 1% A # 47 - 20 Santiago de Cali teléfono: 4187000




FACTOR DE ALTO

IMPACTO SOCIAL
CONTRATRACION DE
PERSONAL CON
DISCAPACIDAD FISICA,
SIQUICA O MENTAL,
PERSONAS CON
DISCAPACIDAD AUDITIVA,
VISUAL, ENTRE OTRAS



Cédigo: IVC-PD-05-AN-01 F-
PROCESO INSPECCION, VIGILANCIA Y CONTROL oo o > A

§ Elemples Version: 3.0

gs de todos - FORMATO CONSTATACION DE VINCULACION DE Focha: Marzo 14 de 2019
' TRABAJADORES EN SITUACION DE -
DISCAPACIDAD Pagina 1 de 1

LA SUSCRITA COORDINADORA DEL GRUPO DE ATENCION AL CIUDADANO Y TRAMITES
DE LA DIRECCION TERRITORIAL DEL VALLE DEL CAUCA

A QUIEN INTERESE
HACE CONSTAR:

Que, realizado el examen de la documentacion acreditada por el peticionario, en relacion con la solicitud de
expedicion del cerfificado de vinculacion de trabajadores con discapacidad, se evidencia lo siguiente:

RADICADO: 03154

FECHA RADICADO: 13/02/2020

NOMBRE - RAZON SOCIAL: | MARISOL VELA GOMEZ

IDENTIFICACION: 31195610

A. NUMERO TOTAL DE TRABAJADORES: 28

B. NUMERO DE TRABAJADORES CON DISCAPACIDAD:
(Numeral 2 del Artfculo 2.2.1.2.4.2.6 del Decreto 1082 de 2015), Decreto 0392/2018 1
Articulo 2.2.1.2.4.2.6.

C. NU~MERO DE TRABA.'JADORES CON DISCAPACIDAD CON MAS DE
UN ANO DE VINCULACION A LA EMPRESA. 1
{Literal a Articulo 24 Ley 361 de 1997)

D. PORCI;NTAJE DE TRABAJADORES CON DISCAPACIDAD CON MAS
DE UN ANO DE VINCULACION A LA EMPRESA: 3.57%
(C/A) x 100 - Escribir el porcentaje con un decimat.

ADVERTENCIA: Recuerde que, en caso de ser beneficiado con puntajes adicionales y/o preferencia en algun
proceso de licitacion publica, concurso de méritos, adjudicacion y celebracion de contratos, el nimero de
trabajadores con discapacidad que dio lugar a la obtencion del puntaje adicional de la oferta verificado por
esta Direccion Territorial, debera mantenerse como minimo por un lapso igual al de la ejecucion del contrafo.
Correspondera a la entidad o empresa contratante verificar lo antes sefialado, articulo 2212427 del
Decreto 1082 de 2015, el Ministerio del Trabajo ejercera la Inspeccion, Vigilancia y Control.

A esta constancia se le debe relacionar los trabajadores cuyo contrato de trabajo venza antes de que
expire la vigencia de la presente constancia.

NOMBRES Y APELLIDOS CC No. VENCE CONTRATO (D/M/A)

OBSERVACIONES: ....ovevereresrssresisnsnssssmsss st s s s s st s

La vigencia de la presente constancia es de Seis (6) Meses contados a partir de la fecha de expedicion
ara su validez se debe dar estricto cum limiento al articulo 2.2.1.2.4.2.7 del Decreto 1082 de 2015

e —

Dado en la ciudad de Santiago de Cali (V), a los 10 dias del mes de marzo del afio 2020

ELEN BARRKEIRO OSPIN

Verifico y Efabord: M. Adeaga N
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INFORME VALORACION PSICOLOGICA

Identificacion: JUAN CARLOS REYES GOMEZ
CC. N° 94.393.479 DE Tuida (Valle) Edad: 32 afios

E. civil: Soltero

Fecha y lugar de nacimiento: 27 de julio/76 en Tulda (V).
Estudios: Ningunc

Ocupacidn: ninguna

Pruebas Aplicadas: Bender y Wais
Solicitada -por: Doctora GGeny Cerén MD especialista en Salud

Empresa:

Ocupacional.

OBSERVACIONES MEDICAS Y NEUROLOGICAS

I.- Estado de alerta: consciente_X_ Somnoliento

estuporoso___ Comatoso ___ Otro ___

II1.- Medicamentos _Ninguno_
Dosis ingeridas
I1X.- Examenes realizados: __

iV.- Antecedentes Médicos:
HTA_No__ E. pulmonares___ Alcoholes._NO_

Farmacodep._No_
Dimin. Agudeza visual y audit. _Grave__

No existe informacién al respecto_

TCE_SI__

Diabetes_No_

Tiroidismo __ ACV _No_

Otros ___



INTERPRETACION Y CONCLUSIONES

El paciente no logrd respbnder a ningdn dispositivo ni del Test
Bender ni del Wais, se limita a realizar rayas sin ninguna respuesta a

1o que se le propone.
Por lo tanto segiin el desempefio en las pruebas aplicadas el paciente

tendria un Cociente Intelectual (CI) Inferior al bajo, bastante grave

con limitacién intelectual profunda.

¥ Del Socorro Dizpa M.
Pacologa Clinica Reg 13310
Magizter Salug © Reg D15

Aptyfathe /
7 —
e

' <
MARIA DEL SOCORRO DIAGO M.
Psicologa Clinica. MG Salud O.
{Iniversidad del Valle
Reg. Minsajud 13310

Edificio San Diego Calle 77N N2 SN — 39 Tel. 6615242 6618745 Cel- 3002649487
Correo electronico msdiago@gmail.com
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CONTRATO INDIVIDUAL DE TRABAJO A TERMINO INDEFINIDO

NOMBRE DEL EMPLEADOR

MARISOL VELA GOMEZ
NIT.31.195.610-2

NOMBRE DEL REPRESENTANTE LEGAL

MARISOL VELA GOMEZ
NOMBRE DEI. TRABAJADOR
E IDENTIFICACION

JUAN CARLOS REYES GOMEZ
C.C. 94.393.479 DE TULUA

LUGAR, FECHA DE NACIMIENTO
DEL. TRABAJADOR

TULUA, 27 DE JULIO DE 1976

SALARIO
$ 737.717 PESOS MCTE

PERIODOS DE PAGO

QUINCENA VENCIDA

LUGAR DONDE DESEMPENARA
LABORES

TULUA

DOMICILIO DEL. EMPLEADOR
Calle 15 Nte N° 6n-34 Of: 1002
Cali

IDENTIFICACION

C.C. N°.31.195.610 TULUA
DIRECCION DEL
TRABAJADOR

CARRERA 30 # 11-02
B/ EL BOSQUE

CARGO U OFICIO

AUXILIAR DE SERVICIOS
GENERALES

FECHA DE INICIACION DE
LABORES

13 MARZO DE 2017

CIUDAD DONDE HA SIDO
CONTRATADA

TULUA

Contrato a término indefinido celebrado entre MARISOL VELA GOMEZ y JUAN
CARLOS REYES GOMEZ



Entre los suscritos a saber: por una parte, el empleador y por la otra a fa
trabajadora, de las condiciones ya dichas, se ha celebrado el presente contrato
individual de trabajo, regido ademas por las siguientes clausulas: PRIMERA.
Objeto. -El empleador contrata los servicios personales de la trabajadora para
desempefiar en forma exclusiva las funciones inherentes al cargo de AUXILIAR
DE SERVICIOS GENERALES en el centro de servicios que la empresa
contratante tiene en las instalaciones en las Canchas de Tulua Fire Tenis, ubicado
en la Carrera 30, en la ciudad de Tulua, y ésta se obliga: a) A poner al servicio del
EMPLEADOR toda su capacidad normal de trabajo, en forma exclusiva en el
desempefio de las funciones propias del mencionado cargo y en las labores
anexas y complementarias del mismo, de conformidad con los reglamentos,
érdenes e instrucciones que le imparta EL EMPLEADOR o sus representantes v,
b) A no prestar directa ni indirectamente servicios laborales a otros
EMPLEADORES, ni a trabajar por cuenta propia en el mismo oficio, durante la
vigencia de este contrato. SEGUNDA. Declaracion. Las partes declaran que en el
presente contrato se entienden incorporadas las disposiciones legales que regulan
las relaciones entre la empresa y sus trabajadores, en especial, las del contrato de
trabajo para el oficio que se describe, y las obligaciones consignadas en el Manual
de Funciones y los reglamentos de trabajo y de seguridad industrial de la
empresa. TERCERA. Modalidades. En relacién con la actividad propia de la
trabajadora, ésta la ejecutara dentro de las siguientes modalidades que implican
claras obligaciones para la misma trabajadora asf:1°.Observar rigurosamente las
normas que le fije la empresa para la realizacion de la labor a que se refiere el
presente contrato.2® Guardar absoluta reserva de todas aquellas informaciones
que lleguen a su conocimiento, en razén de su trabajo, que por su naturaleza sean
privadas y cuya comunicacién a otras personas pueda causar perjuicio al
EMPLEADOR.3°Ejecutar por si misma las funciones asignadas y cumplir
estrictamente las instrucciones que le sean dadas por la empresa, o por quienes la
representen, respecto al desarrollo de sus actividades.4. Cuidar permanentemente
los intereses de la empresa.5. Dedicar la totalidad de su jornada de trabajo a
cumplir con cabalidad con sus funciones.6. Programar diariamente su trabajo y
asistir puntualmente a las reuniones que efectle la empresa y a las cuales hubiere
sido citado.7. Observar completa armonia y comprension con los usuarios, con los
clientes, con sus superiores y comparieros de trabajo, en sus relaciones
personales y en la ejecucion de su labor.8. Cumplir permanentemente con espiritu
de lealtad, colaboracion y disciplina con la empresa.9. Avisar oportunamente y por
escrito, a la empresa todo cambio en su direccidn, teléfono o ciudad de residencia.
10. Prestar el servicio antes dicho personalmente, en el lugar del territorio de la
Republica de Colombia que indicare el empleador. Paragrafo tnico. - Ademas de
las prohibiciones de orden legal y reglamentario, las partes estipulan las siguientes
prohibiciones especiales a la trabajadora, las cuales, en caso de violacién,
constituyen falta grave: a) Solicitar préstamos especiales o ayuda econémica a los
proveedores del empleador aprovechandose de su cargo u oficio o aceptarles

Contrato a término indefinido celebrado entre MARISOL VELA GOMEZ y JUAN
CARLOS REYES GOMEZ



donaciones de cualquier clase sin la previa autorizacion escrita del empleador. b)
Autorizar o ejecutar sin ser de su competencia, operaciones que afecten los
intereses del empleador en provecho propio; ¢) Retener dinero o hacer efectivos
cheques recibidos para el empleadcr. d) Presentar cuentas de gastos ficticias o
reportar como cumplidas visitas o tareas no efectuadas; e} Cualquier actitud en los
compromisos comerciales, personales o en las relaciones sociales, que pueda
afectar en forma nociva la reputacién del empleador. f) Retirar de las instalaciones
donde funcione la empresa elementos, maquinas y dtiles de propiedad del
empleador sin su autorizacién escrita. CUARTA. Remuneracién. El empleador
pagara a la trabajadora por la prestacion de sus servicios el salario indicado,
pagadero en las oportunidades también sefaladas arriba. Dentro de este pago se
encuentra incluida la remuneracién de los descansos dominicales y festivos de
que trata el articulo 22 del reglamento interno de la empresa. Paragrafo primero.
Las partes hacen constar que en esta remuneracién queda incluido el pago de los
servicios que la trabajadora se obliga a realizar durante el tiempo estipulado en el
presente contrato, y el de la remuneracién por recargo nocturno. Paragrafo
segundo. Conforme las previsiones del articulo 21 del reglamento interno de
trabajo, si por cualquier circunstancia la trabajadora prestare su servicio en dia
dominical o festivo, no tendré derecho a sobre remuneracién alguna, si tal trabajo
no hubiere sido autorizado por el empleador, previamente y por escrito. Paragrafo
tercero. El empleador no suministra ninguna clase de salario en especie.
Paragrafo cuarto. Cuando por causa emanada directa o indirectamente de la
relacion contractual existan obligaciones de tipo econémico a cargo de la
trabajadora y a favor del empleador, éste procedera a efectuar las deducciones a
que hubiere lugar en cualquier tiempo y, mas concretamente, a ia . terminacion
del presente contrato, asi lo autoriza desde ahora la trabajadora, entendiendo
expresamente las partes que la presente autorizacion cumple las condiciones de
orden escrita previa, aplicable para cada caso. QUINTA. Jornada laboral. La
trabajadora se obliga a laborar la jornada ordinaria en los turnos y dentro de las
horas sefialadas por el empleador, pudiendo éste hacer ajustes o cambios de
horario cuando lo estime conveniente. En caso de ser necesario ajustes o cambios
de horario, las partes de comin acuerdo decidiran. Por el acuerdo expreso o tacito
de las partes, podran repartirse las horas de la jornada ordinaria en la forma
prevista en el articulo 21 en el paragrafo segundo del reglamento interno de la
empresa. SEXTA. Periodo de prueba. Las partes acuerdan un periodo de prueba
de 60Q dias, que no es superior a la quinta parte del término inicial de este contrato,
ni excede de dos meses. En caso de prérroga o nuevo contrato entre las partes,
se entendera, que no hay nuevo periodo de prueba. Dentro de este periodo tanto
el EMPLEADOR como el TRABAJADOR, podran terminar el contrato en cualquier
momento, en forma unilateral, de conformidad con el articulo 80 del Cédigo
Sustantivo del Trabajo SEPTIMA. Duracién. El término de duracién del presente
contrato es a término indefinido. OCTAVA. Terminacién unilateral.- Son justas
causas para dar por terminado unilateralmente este contrato por cualquiera de las

Contrato a término indefinido celebrade entre MARISOL VELA GOMEZ v JUAN
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partes, las enunciadas en el articulo 7° del Decreto 2351 de 1965; ademas, por
parte del empleador, el incumplimiento de la trabajadora de cualquiera de las
obligaciones y prohibiciones previstas en las clausulas segunda y décima primera
y las demas faltas que para el efecto se califiquen como graves en el reglamento
interno de la empresa o en el espacio reservado para clausulas adicionales en el
presente contrato. NOVENA. Invenciones y derechos de autor. Las invenciones
o descubrimientos realizados por la trabajadora contratada para investigar
pertenecen al empleador, de conformidad con el articulo 539 del Cédigo de
Comercio, asi como el articulo 20 y concordantes de la Ley 23 de 1.982 sobre
Derechos de Autor. En cualquier otro caso el invento pertenece a la trabajadora,
salvo cuando ésta no haya sido contratada para investigar y realice la invencién
mediante datos o medids conocidos o utilizados en razén de la labor
desempefiada, evento en el cual la trabajadora, tendrda derecho a una
compensacion que se fijara de acuerdo al monto del salario, la importancia del
invento o descubrimiento, el beneficio que reporte al empleador u otros factores
similares. DECIMA Modificaciones de las condiciones laborales. Las partes
podran convenir que el trabajo se preste en lugar distinto del inicialmente
contratado, siempre que tales traslados no desmejoren las condiciones laborales o
de remuneracion de la trabajadora, o impliquen perjuicios para ella. Los gastos
que se originen con el traslado seran cubiertos por el empleador de conformidad
con el numeral 8° del articulo 57 del Cédigo Sustantivo del Trabajo. La trabajadora
se obliga a aceptar los cambios de oficio que decida el empleador dentro de su
poder subordinante, siempre que se respeten las condiciones laborales de la
trabajadora y no se le causen perjuicios. Todo ello sin que se afecte el honor, Ia
dignidad y los derechos minimos de la trabajadora, de conformidad con el articulo
23 del Codigo Sustantivo del trabajo, modificado por el articulo 1° de la Ley 50 de
1990. DECIMA PRIMERA. Otras causas de terminacién. Ademas de las justas
causas para terminar unilateralmente este contrato, se sefialan las siguientes
como graves y conllevan a la terminacién del contrato ipso facto: A) Cuando la
trabajadora ejecute conductas que hagan presumir concierto para delinquir;
patrocine, permita o introduzca al establecimiento armas de cualquier género,
licores cualquiera sea su rango, alucinégenos de cualquier indole, drogas que
causen adiccion, dependencia o incurra en actividades subversivas o terroristas.
DECIMA SEGUNDA: Efectos salariales. Las partes expresamente acuerdan que
lo que llegue a recibir en el futuro la trabajadora, adicional a su salario ordinario,
como beneficios extralegales o auxilios ocasionales, transporte o subsidio para el
transporte, auxilio de alimentacién, auxilio de alojamiento o habitacién y
bonificaciones, tiempo de descanso para visitas familiares, vestuario, o cualquier
otra que reciba, durante la vigencia del contrato, en dinero o en especie, NO
CONSTITUYEN SALARIO. DECIMA TERCERA. Redaccion. Este contrato ha
sido redactado estrictamente de acuerdo a la ley y la jurisprudencia y sera
interpretado de buena fe y en consonancia con el Cddigo Sustantivo del Trabajo
cuyo objeto, definido en su articulo primero, es lograr la justicia en las relaciones
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entre EMPLEADORES Y TRABAJADORES dentro de un espiritu de coordinacién
econdmica y equilibrio social. DECIMA CUARTA Precisiones adicionales. El
presente contrato reemplaza en su integridad y deja sin efecte alguno cualquier
otro contrato verbal o escrito celebrado entre las partes con anterioridad. Las
modificaciones que se acuerden al presente contrato se anotaran a continuacién
de su texto. DECIMA QUINTA. Clausulas adicionales.

Para constancia se firma en dos ejemplares del mismo tenor y valor, ante testigos
en la ciudad de Cali, a los trece (13) dia del mes de marzo de 2017.

S/ /&// Goes NO FIRMA

/’MAR[SOL VELA GOMEZ JUAN CARLOS REYES GOMEZ
/EL EMPLEADOR EL. TRABAJADOR
NIT. 31.195.610-2 C.C. 94.393.479 DE TULUA

]

FIRMA A EeojD!geﬂ»(;%ﬂ% TESTIGO (atics #voes Buero

C.C.No. | 9415.ia C.C. No. qY'sesiatt ca b

Sl
TESTIOQT Toedge CFppelc-
C.C. No. @%/f/g%ﬂw

Contrato a término indefinido celebrado entre MARISOL VELA GOMEZ y JUAN
CARLOS REYES GOMEZ
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ESTIMULO A LA INDUSTRIA NACIONAL

La suscrita oferente, en el cuadro siguiente establece los porcentajes que aplica
para los Servicios de origen nacional o extranjero ofrecidos en la propuesta.

% COMPONENTE % COMPONENTE

TIPO DE SERVICIO NACIONAL EXTRANJERO

PROFESIONALES ASOCIADOS AL PROCESO
A DESARROLLAR PARA LA EJECUCION DEL 100%
OBJETO DEL CONTRATO

OPERATIVOS ASOCIADOS A DESARROLLAR

PARA LA EJECUCION DEL OBJETO DEL 100%
CONTRATO
MATERIA PRIMA 100%

Nota: Son bienes de origen nacional los definidos en el articulo 10 del Decreto
679 de 1994.

Cordialmente,

C 31.195.610 de Tulua - Valle
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Lic. No. 68-2158

CALI
Diciembre 14 de 2019



“ 0 SISTEMA DE GESTION DE SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO

MARISOL VELA GOMEZ

Nutricion « Calidad + Servicio

INTRODUCCION

Teniendo en cuenta las actividades de la empresa Marisol Vela Gémez es necesario asegurar que
los trabajadores no estén expuestos o minimizar los riesgos inherentes a su labor, que puedan
afectar su vida y seguridad.

La Gestién de Seguridad y Salud en el Trabajo actualmente representa la herramienta mas
importante para mejorar la calidad de la vida laboral de los colaboradores de la empresa y con ella
su competitividad. Esto es posible siempre y cuando la empresa promueva y estimule en todo
momento la creacion de una cultura de seguridad y salud que debe estar sincronizada con los
planes de calidad , mejoramiento de los procesos Yy puestos de trabajo, productividad , desarrollo
del recurso humano y la reduccién de costos operacionales.

Es por ello que Marisol Vela Gémez tiene dentro de sus propdsitos integrar la seguridad con
calidad y productividad con el fin de mejorar la calidad de vida laboral y lograr una reduccioén de los
costos generados por los accidentes de trabajo y las enfermedades de origen laboral.

El SG-SST debe ser liderado e implementado por el empleador, con la participaciéon de los
trabajadores, garantizando la aplicaciéon de las medidas de Seguridad y Salud en el trabajo de
acuerdo al Decreto 1072 de 2015 y demas normatividad, el mejoramiento del comportamiento de
los trabajadores, las condiciones y el medio ambiente laboral, y el control eficaz de los peligros y
riesgos en el lugar de trabajo. Para ello el sistema de gestion estara enfocado en el ciclo PHVA
(planear, hacer, verificar y actuar) y es por medio de esta metodologia que se desarrollara el
presente SG-SST garantizando un mejoramiento continuo direccionado por:

Planificar: Se debe planificar la forma en que se gestionara el SG-SST y de mejorar la seguridad y
salud de los trabajadores, encontrando qué cosas se estan haciendo incorrectamente o se pueden
mejorar y determinando ideas para solucionar esos problemas. Entre ellas estan: Politica SG-SST,
Roles y Responsabilidades en el SG-SST, Recursos y Presupuesto, Matriz de Requisitos Legales,
Plan Anual de Trabajo, Programa de Capacitacidon, Procedimiento de Induccion, Descripcion
Sociodemografica , Control de EPP, Control Documental, Brigada de Emergencias, Manual de
Contratistas entre otros

Hacer: Implementacion de las medidas planificadas. Entre ellos estan: Conformacion de comités
del COPASST y Convivencia, Plan de Emergencias, Analisis de Vulnerabilidad y PONS, Matriz de
Identificacién de Peligros y Valoracion de Riesgos, Vigilancia de la Salud: Control de absentismo,
accidentalidad, profesiograma y seguimiento a examenes ocupacionales., Compras y
Adquisiciones, Estandares de Trabajo Seguro entre otros

Verificar: Revisar que los procedimientos y acciones implementados estan consiguiendo los
resultados deseados. Entre ellos estan: Programa de Inspecciones, Indicadores de Estructura,
Proceso y Resultado, Programa de Auditoria entre otros.

Actuar: Realizar acciones de mejora para obtener los mayores beneficios en la seguridad y salud
de los trabajadores. Entre ellos estan: Rendicion de cuentas, Revisién de la Gerencia, Mejora
Continua, Acciones Correctivas y Preventivas, entre otros.
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1. DESCRIPCION GENERAL DE LA EMPRESA

MARISOL VELA GOMEZ empez6 su actividad en el afio 1997, fecha en la que por contratacion
directa con el INPEC, presto el servicio de alimentacion, por primera vez, a la Carcel del Circuito
Judicial de Puerto Tejada Cauca. Desde la fecha citada y de manera continua la firma ha estado
prestando el servicio de suministro de alimentacion en diferentes establecimientos y en la
actualidad presta sus servicios de cafeteria, refrigerios (PICA), subsidios y alimentacion a
trabajadores oficiales del SENA en las sedes de Salomia, Construccion y Pondaje de la ciudad de
Cali, y a estudiantes de diferentes colegios de la ciudad de Bogota, como el Colegio Gimnasio
William Mackinley Ltda y el Colegio Hermanas de la Caridad Cardenal Sancha.

La empresa tiene su domicilio principal en la ciudad de Cali Valle; tiene su oficina ubicada en la
calle 15 Norte Nro. 6N-34, of. 1002, edificio Alcazar Teléfono: 6534409 E-mail:
macsolsas@yahoo.es

Su Actividad econdémica: otros tipos de expendio ncp de alimentos preparados.
Su Cdédigo: 552901 y Clase de riesgo: Il

Centros de Trabajo Administrativos | Operativos Pc;l_;cs)?rlial ::r'ﬁjrisr:::c:
Directo

Administracion Cali 2 1 3 0
Cafeteria SENA Salomia 2 9 10 0
Cafeteria SENA Pondaje 1 7 8 0
Funza 2 0 2 0
Aprendiz Sena 2 0 1 0
Total 9 17 24 0

Direcciones del resto de centros de trabajo:

Cafeteria SENA Salomia: Calle 52 2 BIS — 15 Cali
Cafeteria SENA Pondaje: 72k No 26j-97 - Cali
Funza: Cra 15 N 12-25 Local 1 Funza- Cundinamarca.

2. OBJETIVOS DEL SISTEMA DE GESTION DE SEGURIDAD Y SALUD EN ELTRABAJO

OBJETIVO GENERAL

Este documento tiene el propdsito de definir y describir el Sistema de Gestion de la Seguridad y
Salud en el Trabajo de la empresa Marisol Vela Gémez, siguiendo el esquema del decreto 1072
del 2015 y Resolucion 0312 del 2019.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Disefiar un sistema de gestion de la seguridad y salud en el trabajo, con los nuevos requerimientos
de ley e indicadores de estructura, proceso y resultado para garantizar la implementacion y
mantenimiento del sistema de gestion ademas de mejorar las condiciones laborales de los
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colaboradores. Para ello se disefié una politica del SG-SST del cual se desprende los objetivos del
presente documento que mas adelante se presentaran.

3. ALCANCE

El Sistema de Gestidon de la Seguridad y Salud en el Trabajo sera desarrollado para todos los
colaboradores de la empresa y estara a disposicion de todas las partes interesadas: clientes,
colaboradores, contratistas, proveedores, accionistas, estado y comunidad. La Gerencia General
aprueba el contenido y lo declara de obligatorio cumplimiento en todas las areas de la
organizacion.

4. MARCO DE REFERENCIA

Para garantizar que la organizacién opera bajo el cumplimiento de la Normatividad nacional vigente
aplicable en materia de seguridad y salud en el trabajo la empresa establecié la MATRIZ DE
IDENTIFICACION Y MONITOREO DE REQUISITOS LEGALES, NORMATIVOS APLICABLES Y
OTROS. Anexo 17

5. DEFINICION DE TERMINOS

e Accidente de Trabajo: Es accidente de trabajo todo suceso repentino que sobrevenga por
causa o con ocasioén del trabajo, y que produzca en el trabajador una lesidén organica, una
perturbacion funcional o psiquiatrica, una invalidez o la muerte. Es también accidente de
trabajo aquel que se produce durante la ejecuciéon de érdenes del empleador o contratante
durante la ejecucién de una labor bajo su autoridad, aun fuera del lugar y horas de trabajo.
Igualmente el que se produzca durante el traslado de los trabajadores desde su residencia
a los lugares de trabajo o viceversa, cuando el transporte lo suministre el empleador.

1

e Ausentismo: Se denomina al numero de horas programadas, que se dejan de trabajar
como consecuencia de los accidentes de trabajo o las enfermedades profesionales.

e Comité Paritario: Organismo de promocion y vigilancia de las normas y reglamentos de
salud ocupacional dentro de la empresa.

e Diagnéstico de Condiciones de Salud: Resultado del procedimiento sistematico para
determinar “el conjunto de variables objetivas de orden fisioldgico, psicoldgico y
sociocultural que determinan el perfil sociodemografico y de morbilidad de la poblacion
trabajadora” 2

o Condiciones de trabajo: Todos los aspectos intralaborales, extralaborales e individuales
que estan presentes al realizar una labor encaminada a la produccién de bienes, servicios
y/o conocimientos.3

o Enfermedad profesional: Todo estado patolégico que sobreviene como consecuencia
obligada de la clase de trabajo que desempefia el trabajador o del medio en que se ha
visto obligado a trabajar, bien sea determinado por agentes fisicos, quimicos o biolégicos *

!'Ley 1562 del 11 de julio de 2012 Articulo 3°

2 Decision 584 de la Comunidad Andina de Naciones
3 Resolucion 2646 de 2008
4 Decreto 2566 de 2009
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o Examen médico ocupacional: Acto médico mediante el cual se interroga y examina a un
trabajador, con el fin de monitorear la exposicion a factores de riesgo y determinar la
existencia de consecuencias en la persona por dicha exposicion. Incluye anamnesis,
examen fisico completo con énfasis en el 6rgano o sistema blanco, analisis de pruebas
clinicas y paraclinicas, tales como: de laboratorio, imagenes diagnésticas,
electrocardiograma, y su correlacion entre ellos para emitir un el diagnéstico y las
recomendaciones®

o Factores de Riesgo: Aquellas condiciones del ambiente, la tarea, los instrumentos, los
materiales, la organizacién y el contenido del trabajo que encierran un dafo potencial en la
salud fisica 0 mental, o sobre la seguridad de las personas.

e Gestion en seguridad y salud en el Trabajo: consiste en el desarrollo de un Proceso
I6gico y por etapas, basado en la mejora continua y que incluye la politica, la organizacion,
la planificacion, la aplicacion, la evaluacién, la auditoria y las acciones de mejora con el
objetivo de anticipar, reconocer, evaluar y controlar los riesgos que puedan afectar la
seguridad y salud en el trabajo.

e Peligro: Fuente, situacion o acto con potencial de dafo en términos de enfermedad o
lesion a las personas, o una combinacion de estos.®

e Grado de riesgo: Relacion matematica entre la concentracion o la intensidad y el tiempo
que un trabajador se encuentra expuesto a un factor de riesgo, con la concentracion o la
intensidad y tiempo de exposicion permitidos.

¢ Incidencia: Medida dinamica de la frecuencia con que se presentan o inciden por primera
vez, los eventos de salud o enfermedades en el periodo.

¢ Incidente de trabajo: Evento imprevisto que sobreviene por causa o con ocasion del
trabajo, sin consecuencias directas para la salud del trabajador.

o Elementos de proteccion personal: Dispositivo que sirve como barrera entre un peligro y
alguna parte del cuerpo de una persona.’

¢ Inspecciones de Seguridad: Es la deteccion de los riesgos mediante la observacion
detallada de las areas o puestos de trabajo y debe incluir: instalaciones locativas, materias
primas e insumos, almacenamientos, transporte, maquinaria y equipos, operaciones,
condiciones ambientales, sistemas de control de emergencias, vias de evacuacion y todas
aquellas condiciones que puedan influir en la salud y seguridad de los trabajadores.

¢ Investigacion de accidente o incidente: Proceso sistematico de determinacion y
ordenacion de causas, hechos o situaciones que generaron o favorecieron la ocurrencia
del accidente o incidente, que se realiza con el objeto de prevenir su repeticion, mediante
el control de los riesgos que lo produjeron.?

¢ Mantenimiento Preventivo: Es aquel que se hace a la maquina o equipos, elementos e
instalaciones locativas, de acuerdo con el estimativo de vida util de sus diversas partes
para evitar que ocurran dafos, desperfectos o deterioro.

e Monitoreo ambiental: Medicion de las concentraciones o niveles de contaminantes a los
cuales estan expuestos los trabajadores durante su jornada diaria.

e Morbilidad: Numero proporcional de personas que enferman en una poblaciéon en un
tiempo determinado.

5 Resolucion 2346 de 2007

¢ NTC-OHSAS 18001

7 Guia técnica colombiana.GTC 45
8 Resolucion No 1401 de 2007
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¢ Indicadores de estructura: Medidas verificables de la disponibilidad y acceso a recursos,
politicas y organizacion con que cuenta la empresa para atender las demandas y
necesidades en Seguridad y Salud en el Trabajo.

¢ Indicadores de proceso: Medidas verificables del grado de desarrollo e implementacion
del SG-SST.

¢ Indicadores de resultado: Medidas verificables de los cambios alcanzados en el periodo
definido, teniendo como base la programacion hecha y la aplicacion de recursos propios
del programa o del sistema de gestién.®

¢ Normas de Seguridad: Son las reglas que deben seguirse para evitar dafios que puedan
derivarse como consecuencia de la ejecucion de un trabajo. Especifican o determinan
detalladamente las instrucciones a seguir en la operacion, manipulacion de maquinas y
herramientas.

e Panorama de Factores de Riesgo o Matriz de peligros y valoracidon de riezgos:
Informacion detallada sobre las condiciones de riesgo laboral, asi como el conocimiento de
la exposicion a que estan sometidos los distintos grupos de trabajadores afectados por
ellos. Dicha informaciéon implica una accién continua y sistemética de observacion y
medicién, de manera que exista un conocimiento actualizado a través del tiempo, que
permitan una adecuada orientacion de las actividades preventivas posteriores.

e Plan de emergencias: Conjunto de normas y procedimientos generales destinados a
prevenir y a controlar en forma oportuna y adecuada, las situaciones de riesgo en una
empresa.

e Prevalencia: Medida de la frecuencia con que existe un evento de salud o enfermedad en
el momento, independientemente de cuando se haya originado.

e Trabajo rutinario: Son las actividades que regularmente desarrolla el trabajador, en el
desempefio de sus funciones.°

e Programa de vigilancia epidemiolégica: Conjunto de acciones y metodologias
encaminadas al estudio, evaluacion y control de los factores de riesgo presentes en el
trabajo y de los efectos que genera en la salud. Se apoya en un sistema de informacion y
registro.

¢ Riesgo: La probabilidad de ocurrencia de un evento generado por una condicion de trabajo
capaz de desencadenar alguna lesién o dafo de la salud e integridad del trabajador; dafo
en los materiales y equipos o alteracion del ambiente laboral y extralaboral.

e Riesgos Laborales: Son riesgos laborales el accidente que se produce como
consecuencia directa del trabajo o labor desempefiada y la enfermedad que haya sido
catalogada como profesional por el Gobierno Nacional.

e Salud: Es el completo bienestar fisico, mental y social y no solamente la ausencia de
enfermedad o invalidez. "’

e Seguridad Y Salud En El Trabajo: Es aquella disciplina que trata de la prevencion de las
lesiones y enfermedades causadas por las condiciones de trabajo, y de la Proteccion y
promocion de la salud de los trabajadores. '2

e Sistema General de Riesgos Laborales: Es el conjunto de entidades publicas y privadas,
normas y procedimientos, destinados a prevenir, proteger y atender a los trabajadores de
los efectos de las enfermedades y los accidentes que puedan ocurrirles con ocasion o
como consecuencia del trabajo que desarrollan.

° Decreto 1072 de 2015 Articulo 2.2.4.6.2.

19 Resolucion 1409 de 2012

' La Organizacién Mundial de la Salud (OMS)
12 Ley 1562 del 11 de julio de 2012



“ 0 SISTEMA DE GESTION DE SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO

MARISOL VELA GOMEZ

Nutricion « Calidad + Servicio

e Valoracion del factor de riesgo: Procedimiento mediante el cual se asigna valor
matematico a un factor de riesgo. Expresa la severidad o peligrosidad a la que se somete
el trabajador expuesto.

e Lugar de trabajo: Todos los lugares utilizados por las personas durante su empleo o
trabajo incluyendo todos los lugares conexos o anexos y vehiculos que los trabajadores
utilizan en el desempefio de su labor. Esta definicién abarca aquellos lugares que son
residencia para unas personas y lugar de trabajo para otras.'®

6. POLITICA DEL SISTEMA DE GESTION DE SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO

La gerencia de Marisol Vela Gomez se compromete durante sus operaciones de servicios de
alimentacion a nivel institucional a implementar un sistema de gestién de la seguridad y salud en el
trabajo SG-SST para gestionar los riesgos laborales a los cuales estan expuestos sus empleados y
contratistas, cumpliendo con la normatividad legal vigente, fomentando una cultura preventiva y del
auto cuidado, garantizando ambientes de trabajo sanos y seguros para asi proteger la seguridad y
salud de todos los trabajadores y prevenir enfermedades laborales y accidentes e incidentes de
trabajo.

Para el cumplimiento de lo anteriormente mencionado, la gerencia definird y asignara los recursos
financieros, fisicos y humanos necesarios para la implementacién y mantenimiento del SG-SST,
enmarcado en un esquema de mejora continua.

1 G
Fi%@zesentante ol 30 de septiembre del 2019.

Esta politica sera revisada como minimo una vez al afio para ser ajustada a las necesidades de la
organizacién ademas de ser comunicada y accesible a todas las partes interesadas quienes
tendran la responsabilidad de cumplir con las normas y procedimientos de seguridad, con el fin de
realizar un trabajo seguro y productivo.

OBJETIVOS DEL SG-SST
La empresa Marisol Vela Gomez expresa los siguientes objetivos del Sistema de Gestion de la
Seguridad y Salud en el Trabajo, conforme a la Politica de Seguridad y Salud en el Trabajo y

coherentes con el plan anual de trabajo:

1. Gestionar los riesgos laborales por medio de la matriz de identificacion de peligros, evaluacion y
valoracion de los riesgos, estableciendo los respectivos controles.

2. Cumplir con la normatividad legal vigente en materia de seguridad y salud en el trabajo.

3. Fomentar una cultura preventiva y de autocuidado por medio de la ejecucién de los programas
de formacion continuada en Seguridad y Salud en el Trabajo.

4. Garantizar ambientes de trabajo sanos y seguros.

5. Proteger la seguridad y salud de todos los trabajadores, mediante la mejora continua del
Sistema de Gestion de la Seguridad y Salud en el Trabajo (SG-SST)

13 Resolucion 1956 de 2008
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7. RESPONSABILIDADES FRENTE AL SISTEMA DE SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO
a. Recursos:
La alta direccion en cabeza del Gerente General Marisol Vela Gomez asume la maxima
responsabilidad por la Seguridad y la salud en el Trabajo, por lo tanto asegurara la
disponibilidad de los recursos necesarios y los asignados por la ley Colombiana para su
adecuado funcionamiento.

Para desarrollar las actividades de seguridad y salud en el trabajo, la empresa cuenta con
los siguientes recursos:

¢ Humanos:

RESPONSABILIDAD NOMBRE CARGO
Disefio y ejecucion del SG-SST | Yudi Gonzalez Munera Jefe de Seguridad y Salud
en el Trabajo

Miembro Principales del | Jorge Mario Perez E Asistente de Gerencia — Jefe

Copasst y comité de | Victor Alfonzo Cruz B Operativo — Administradora

convivencia Jose M. Lenis Vela — Jefe de gestién humana
Javier Chavarro

Jefes de Brigada Persona asignada en | Administradores del centro y
cada centro auxiliar de proceso

Aseguradora de Riesgos Profesionales ARL SURA

ORGANIGRAMA

GERENTE

ASESOR
JURIDICO
GESTION DOCUMENTAL
CONTADOR {ARCHDIC)
I’ d JEFE DE GESTION JEFE DE GESTION
i FIMANCIERA | ADMINISTRATIVA
ALUKILIAR ' !
CONTABLE | _ __ ________ a
SERVICIOS
GEMERALES
JEFE DE GESTION JEFE DE JEFE DE 5G- I JEFE DE JEFE DE GESTION JEFE DE GESTION
INTEGRAL ¥ GESTION 5T ADMIMISTRADOR GESTIAN.IE EN NUTRICION ¥ DE COMFPRAS
CONTROL INTERNO HURARS CENTRO DE SISTEMAS DIETETICA LOGISTICA
' . SERVICIOS .
.
i ]
H []
! ]
:
AUDITORES : AUXILIAR DE
] COCINA
:
ot e {
. :
! .
L ]
AISISTENTE ALUXILIAR

GEESTION HURANA GESTION HUMAMNA
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e Econémicos:
El presupuesto financiero aprobado para la implementacién y mantenimiento del SG-
SST es de $19.900.000 para el 2020. Ver anexo 1. Presupuesto

¢ Fisicos y/o tecnolégicos:
Herramientas de trabajo, Computadores, impresoras, video beam, y otras.

b. Responsabilidades del empleador

Para ello se ha establecido el formato de Roles Y Responsabilidades en el SG-SST, en el cual
se ha identificado las responsabilidades en todos los niveles de la organizacién, de acuerdo a
este se realizara la rendicién de cuentas una vez al afio de acuerdo al procedimiento de la
evaluacion de desempefio.

Entre las responsabilidades del SG-SST se ha definido para la implementacién y
mantenimiento del sistema de gestion de seguridad y salud en el trabajo a:

YUDI GONZALEZ MUNERA
PROFESIONAL EN SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO

Igualmente el presente sistema cuenta con un Comité Paritario del Sistema de Gestién en
Seguridad y Salud en el Trabajo (COPASST)

c. Comité Paritario del Sistema de Gestidon en Seguridad y Salud en el Trabajo (COPASST)

De conformidad con la Resolucion 2013 de 1986, el COPASO, hoy COPASST — Decreto 1443/14,
debe funcionar como Organismo de promocion vy vigilancia de las politicas, normas y reglamentos
de SST al interior de la empresa, en el tiempo asignado legalmente para sus funciones: Por lo
menos una reunion al mes y cuatro (4) horas semanales de trabajo. Este comité se reunira de
manera extraordinaria cuando ocurra un accidente de trabajo grave o cuando se haya determinado
un riesgo, con el responsable del area implicada.

La empresa actualmente no tiene que realizar la inscripcion del COPASST ante las Direcciones
Territoriales debido a que el paragrafo 2 del Articulo 65 de la Ley 1429 de 2010, suprime el literal
del articulo 21 del Decreto Ley 1295 de 1994, que exigia este tramite ante el Ministerio de la
Proteccion Social, pero la empresa debe tener las actas de convocatoria y constitucién con sus
fechas de realizacién y los nombre de los integrantes

El procedimiento a través del cual se elige el COPASST, es el que denota la ley, mediante eleccién
cada 2 afos. Los representantes de la alta direccion de la empresa fueron seleccionados y
finalmente elegidos por el representante legal, quien a su vez elige entre ellos al presidente del
comité. Los representantes por los trabajadores se eligen mediante votacién de ellos. Todo el
proceso tiene los registros correspondientes. Estos registros tienen que estar disponibles.

Ver Anexo 2 Acta de conformidad de COPASST y Comité de Convivencia Laboral

Responsabilidades del Comité de Seguridad y Salud en el Trabajo:
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e Proponer y participar en actividades de seguridad y salud en el trabajo dirigidas a
trabajadores y demas personal involucrado.

o Vigilar el desarrollo de las actividades dirigidas al ambiente y al trabajador que debe
realizar la empresa de acuerdo con los factores de riesgo prioritarios.

e Visitar periddicamente los lugares de trabajo, e inspeccionar los ambientes, maquinas,
equipos y operaciones realizadas por los trabajadores en cada area o seccién, e
informar al empleador sobre la existencia de factores de riesgo y sugerir las medidas
correctivas y de control.

e Servir como organismo de coordinacion entre el empleador y los trabajadores en la
solucion de los problemas relativos a la salud ocupacional.

e Participar en el analisis de las causas de los accidentes de trabajo y enfermedades
profesionales y proponer al empleador las medidas correctivas a que haya lugar para
evitar su ocurrencia.

D. Programas de induccién, entrenamiento y capacitacion

El programa de capacitacion en seguridad y salud en el trabajo —SST, debe ser revisado minimo
una (1) vez al afio, con la participacion del Comité Paritario o Vigia de Seguridad y Salud en el
Trabajo y la alta direccién de la empresa: con el fin de identificar las acciones de mejora.
Igualmente se proporcionara a todo trabajador que ingrese por primera vez a la empresa,
independiente de su forma de contratacién y vinculacién y de manera previa al inicio de sus
labores, una induccion en los aspectos generales y especificos de las actividades a realizar, que
incluya entre otros, la identificacion y el control de peligros y riesgos en su trabajo y la prevencién
de accidentes de trabajo y enfermedades laborales. Para lo cual se tendra de referencia el Anexo 6
Procedimiento de Induccién/Reinduccion y el Programacion Anual de Capacitaciones.

DOCUMENTACION

El empleador debe mantener disponibles y debidamente actualizados entre otros, los siguientes
documentos en relacion con el SG-SST:

1. La politica y los objetivos de la empresa en materia de seguridad y salud en el trabajo SST,
firmados por el empleador;

2. Las responsabilidades asignadas para la implementacion y mejora continia del Sistema de
Gestion de la Seguridad y Salud en el trabajo SG-SST; Ver Anexo 3 Roles y Responsabilidades

3. La identificacién anual de peligros y evaluacion y valoracién de los riesgos; Ver Anexo 4 Matriz
de Peligros y Riesgos

4. El informe de las condiciones de salud, junto con el perfil sociodemografico de la poblacion
trabajadora y segun los lineamientos de los programas de vigilancia epidemiolégica en
concordancia con los riesgos existentes en la organizacién; Ver Anexo 5 Procedimiento de
examenes médicos ocupacionales y Profesiograma

5. El plan de trabajo anual en seguridad y salud en el trabajo - SST de la empresa, firmado por el
empleador y el responsable del Sistema de Gestiéon de la Seguridad y Salud en el Trabajo SG-
SST; Ver Anexo 15 Plan de trabajo Anual

6. El programa de capacitacién anual en seguridad y salud en el trabajo - SST, asi como

de su cumplimiento incluyendo los soportes de induccion, reinduccién y capacitaciones de los
trabajadores dependientes, contratistas, cooperados y en misién; Ver Anexo 6 Procedimiento de
Induccion y programa de capacitacion.

7. Los procedimientos e instructivos internos de seguridad y salud en el trabajo; Ver Anexos 7 y 8
AROS , Anexo 13 Reporte De Condiciones y Actos Inseguros
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8. Registros de entrega de equipos y elementos de proteccién personal; Ver anexo 9 Entrega de
dotacion

9. Registro de entrega de los protocolos de seguridad, de las fichas técnicas cuando aplique y
demas instructivos internos de seguridad y salud en el trabajo;

10. Los soportes de la convocatoria, eleccién y conformacion del Comité Paritario de Seguridad y
Salud en el Trabajo y las actas de sus reuniones o la delegacion del Vigia de Seguridad y Salud en
el Trabajo y los soportes de sus actuaciones; Ver Anexo 2 Acta de conformidad de COPASST

11. Los reportes y las investigaciones de los incidentes, accidentes de trabajo y enfermedades
laborales de acuerdo con la normatividad vigente; Ver anexo 10 Procedimiento reporte e
investigacion de accidentes e incidentes de trabajo- Metodologia de investigacion

12. La identificacion de las amenazas junto con la evaluacion de la vulnerabilidad y sus
correspondientes planes de prevencion, preparacion y respuesta ante emergencias, los cuales
estan incluidos en el plan de atenciéon de emergencia de la organizacion.

13. Los programas de vigilancia epidemiolégica de la salud de los trabajadores, incluidos los
resultados de las mediciones ambientales y los perfiles de salud arrojados por los monitoreo
biolégicos, si esto Ultimo aplica segun priorizaciéon de los riesgos. Ver Anexo 16 Programas de
Prevencion de Lesiones Osteomusculares, Programa Para el Control de Caidas de Altura

CONSERVACION DE LOS DOCUMENTOS

El empleador debe conservar los registros y documentos que soportan el SG-SST, de manera
controlada, garantizando que sean legibles, facilmente identificables y accesibles, protegidos
contra dano, deterioro o pérdida de acuerdo al procedimiento de control documental y registros
definido por la empresa. La conservacion puede hacerse de forma electrénica. Los siguientes
documentos y registros, deben ser conservados por un periodo minimo de 20 afios, contados a
partir del momento en que cese la relacion laboral del trabajador con la empresa:

1. Los resultados de los perfiles epidemioldgicos de salud de los trabajadores, asi como los
conceptos de los examenes de ingreso, periddicos y de retiro de los trabajadores, en caso que no
cuente con los servicios de médico especialista en areas afines a la seguridad y salud en el
trabajo;

2. Cuando la empresa cuente con médico especialista en areas afines a la seguridad y salud en el
trabajo, los resultados de examenes de ingreso, periddicos y de egreso, asi como los resultados de
los examenes complementarios tales como paraclinicos, pruebas de monitoreo bioldgico,
audiometrias, espirometrias, radiografias de térax y en general, las que se realicen con el objeto de
monitorear los efectos hacia la salud de la exposicion a peligros y riesgos; cuya reserva y custodia
estd a cargo del médico correspondiente;

3. Resultados de mediciones y monitoreo a los ambientes de trabajo, como resultado de los
programas de vigilancia y control de los peligros y riesgos en seguridad y salud en el trabajo; Ver
Anexo 16. Programas de Prevencion de Lesiones Osteomusculares, Programa Para el Control de
Caidas de Altura

4. Registros de las actividades de capacitacion, formacion y entrenamiento en seguridad y salud en
el trabajo; vy,

5. Registro del suministro de elementos y equipos de proteccion personal.

Para los demas documentos y registros, la empresa elabora y cumple con un sistema de archivo o
retencién documental, de acuerdo al procedimiento de control documental y registros definido por
la empresa.
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COMUNICACION
La empresa ha establecido mecanismos eficaces para:

¢ Recibir, documentar y responder adecuadamente a las comunicaciones internas y externas
relativas a SST

e Garantizar que oportunamente, se comunique sobre el SG-SST a los trabajadores

o Disponer de canales que permitan recolectar informacién sobre inquietudes, ideas y
aportes de los trabajadores en materia de SST y garantizar que sean consideradas y
atendidas por los responsables de la SST en la empresa.

Por ello se ha elaborado el procedimiento de comunicacién interna y externa que incluye los
siguientes medios y mecanismo para dar a conocer el SG-SST a los trabajadores y contratistas:

e Comunicacion directa por medio de la induccién y reinducciéon, ademas de formaciones
especificas en el SG-SST: Por este medio la empresa comunicara sus riesgos a los
trabajadores; ademas, se refuerza especificamente las medidas de control y la prevencion
a través del programa de capacitacion.

Reuniones de los comités
Memorandos

e Circulares

o Boletines.

e Cartas de la gerencia.

e (Carteleras - campanas de SST.

e Comunicados externos

La estructuracion de los siguientes canales para recolectar inquietudes, ideas, y aportes de los
trabajadores:

e Creacion y divulgacién del correo electrénico sgsst@alimentosmacsol.com

e Reporte de condiciones y actos inseguros: Es responsabilidad del jefe de SST o jefe
inmediato reportar los actos inseguros por parte de los trabajadores que sean identificados
en los procesos de inspeccién en las areas de trabajo, para realizar los respectivos
llamados de atencion. Si el acto inseguro es reiterativo, se procedera a llamar a descargo
al trabajador. De acuerdo con el resultado, se dictaminara proceso disciplinario segun el
reglamento interno de trabajo de la organizacion.

Identificacion de peligros, evaluacién y valoracion de los riesgos.

La empresa aplica una metodologia sistematica, que tiene alcance sobre todos los procesos y
actividades rutinarias y no rutinarias internas o externas, maquinas y equipos, de todos los centros
de trabajo y todos los trabajadores independientemente de su forma de contratacion y vinculacion,
que le permita identificar los peligros y evaluar los riesgos en seguridad y salud en el trabajo, con el
fin que pueda priorizarlos y establecer los controles necesarios, realizando mediciones ambientales
cuando se requiera.

Los panoramas de factores de riesgo se entenderan como identificacion de peligros, evaluacién y
valoracion de los riesgos.
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La identificacion de peligros y evaluacion de los riesgos ha sido desarrollada por el empleador con
la participacion y compromiso de todos los niveles de la empresa. Esta ha sido documentada y
actualizada como minimo de manera anual.

También se ha actualizado cada vez que ocurra un accidente de trabajo mortal o un evento
catastrofico en la empresa o cuando se presenten cambios en los procesos, en las instalaciones en
la maquinaria o en los equipos.

Teniendo en cuenta lo anterior la empresa ha elaborado la Matriz de Peligros y Riesgos Ver Anexo
4

9. EVALUACION DEL SISTEMA DE GESTION DE LA SEGURIDAD Y SALUD EN EL
TRABAJO

Consiste en medir el desarrollo del Sistema de Gestion de la Seguridad y Salud en el Trabajo,
comparar los resultados obtenidos con criterios previamente establecidos, en un periodo definido, y
analizar los factores que determinaron el logro total o parcial de las metas previstas. Esto se hace
anualmente mediante el cumplimiento de las actividades establecidas en el plan de trabajo anual y
los Programas de acuerdo al decreto 1072 del 2015 y resolucion 1111 de 2017

Ver anexo 11 Evaluacion del Sistema de Seguridad y Salud en el trabajo segun decreto 1072 de
2015 y Autoevaluacién estandares minimos del SG-SST Resolucién 1111 de 2017

10. Planificacion del sistema de gestion de la seguridad y salud en el trabajo SG-SST.

De acuerdo a estos resultados se debe adoptar mecanismos para planificar y mejorar el Sistema
de Gestién de la Seguridad y Salud en el Trabajo SG-SST, basado en la evaluacion inicial y otros
datos disponibles que aporten a este propdsito, los cuales se incluyen dentro de las actividades del
plan de trabajo anual.

La planificacion en Seguridad y Salud en el Trabajo debe abarcar la implementacién y el
funcionamiento de cada uno de los componentes del Sistema de Gestién de la Seguridad y Salud
en el Trabajo SG-SST (Politica, Objetivos, Planificacion, Aplicacién, Evaluacion inicial, Auditoria y
Mejora)

Indicadores del Programa del Sistema de Gestion de la Seguridad y Salud en el Trabajo
Igualmente, la empresa ha definido indicadores de proceso, estructura y resultado que permiten
evaluar el Sistema de Gestion de la Seguridad y Salud en el Trabajo Ver Anexo 12 matriz de
indicadores y asi buscar el mejoramiento continuo del sistema

Gestion de los peligros y riesgos.

El empleador o contratante debe adoptar métodos para la identificaciéon, prevencion, evaluacion,
valoracion y control de los peligros y riesgos en la empresa, Marisol Vela Gomez ha realizado esta

gestion por medio de la matriz de riesgo y peligros

Medidas de prevencion y control. Las medidas de prevencion y control deben adoptarse con base
en el analisis de pertinencia, teniendo en cuenta el siguiente esquema de jerarquizacion:
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1. Eliminaciéon del peligro/riesgo: Medida que se toma para suprimir (hacer desaparecer) el
peligro/riesgo;

2. Sustitucion: Medida que se toma a fin de remplazar un peligro por otro que no genere riesgo o
que genere menos riesgo;

3. Controles de Ingenieria: Medidas técnicas para el control del peligro/riesgo en su origen (fuente)
o en el medio, tales como el confinamiento (encerramiento) de un peligro o un proceso de trabajo,
aislamiento de un proceso peligroso o del trabajador y la ventilacion (general y localizada), entre
otros;

4. Controles Administrativos: Medidas que tienen como fin reducir el tiempo de exposicién al
peligro, tales como la rotacién de personal, cambios en la duracién o tipo de la jornada Incluyen
también la senalizacidon, advertencia, demarcacion de zonas de riesgo, implementacion de
sistemas de alarma, disefio e implementacién de procedimientos y trabajos seguros, controles de
acceso a areas de riesgo, permisos de trabajo, entre otros; vy,

5. Equipos y Elementos de Proteccién Personal y Colectivo: Medidas basadas en el uso de
dispositivos, accesorios y vestimentas por parte de los trabajadores, con el fin de protegerlos
contra posibles dafios a su salud o su integridad fisica derivados de la exposicién a los peligros en
el lugar de trabajo. El empleador debera suministrar elementos y equipos de proteccién personal
(EPP) que cumplan con las disposiciones legales vigentes. Los EPP deben usarse de manera
complementaria a las anteriores medidas de control y nunca de manera aislada, y de acuerdo con
la identificacion de peligros y evaluacion y valoracion de los riesgos.

La empresa ha suministrado los equipos y elementos de proteccion personal (EPP) sin ningdn
costo para el trabajador e igualmente, debe desarrollar las acciones necesarias para que sean
utilizados por los trabajadores, para que estos conozcan el deber y la forma correcta de utilizarlos y
para que el mantenimiento o reemplazo de los mismos se haga de forma tal, que se asegure su
buen funcionamiento y recambio segun vida util para la proteccion de los trabajadores.

El empleador o contratante debe realizar el mantenimiento de las instalaciones, equipos
herramientas de acuerdo con los informes de inspecciones y con sujecion a los manuales de uso.
Para ello la empresa ha disefiado cronogramas de mantenimiento.

El empleador debe desarrollar acciones de vigilancia de la salud de los trabajadores mediante las
evaluaciones meédicas de ingreso, periddicas, retiro y los programas de vigilancia epidemioldgica,
con el proposito de identificar precozmente efectos hacia la salud derivados de los ambientes de
trabajo y evaluar la eficacia de las medidas de prevencién y control;

El empleador o contratante debe corregir las condiciones inseguras que se presenten en el lugar
de trabajo, de acuerdo con las condiciones especificas y riesgos asociados a la tarea. Para ello la
empresa cuanta con un programa de inspecciones planeadas ver Anexo 15

Prevencioén, preparacion y respuesta ante emergencias.

El empleador o contratante debe implementar y mantener las disposiciones necesarias en materia
de prevencion, preparacion y respuesta ante emergencias, con cobertura a todos los centros y
turnos de trabajo y todos los trabajadores, independiente de su forma de contratacion o
vinculacion, incluidos contratistas y subcontratistas, asi como proveedores y visitantes.

Para ello se ha disefiado un plan de prevencién, preparaciéon y respuesta ante emergencias que
considere como minimo, los siguientes aspectos:

1. Identificar sistematicamente todas las amenazas que puedan afectar a la empresa;

2. Identificar los recursos disponibles, incluyendo las medidas de prevencion y control existentes al
interior de la empresa para prevencion, preparacion y respuesta ante emergencias, asi como las
capacidades existentes en las redes institucionales y de ayuda mutua;
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3. Analizar la vulnerabilidad de la empresa frente a las amenazas identificadas, considerando las
medidas de prevencién y control existentes;

4. Valorar y evaluar los riesgos considerando el nimero de trabajadores expuestos, los bienes y
servicios de la empresa;

5. Disefar e implementar los procedimientos para prevenir y controlar las amenazas priorizadas o
minimizar el impacto de las no prioritarias;

6. Formular el plan de emergencia para responder ante la inminencia u ocurrencia de eventos
potencialmente desastrosos;

7. Asignar los recursos necesarios para disefiar e implementar los programas, procedimientos o
acciones necesarias, para prevenir y controlar las amenazas prioritarias o minimizar el impacto de
las no prioritarias;

8. Implementar las acciones factibles, para reducir la vulnerabilidad de la empresa frente a estas
amenazas que incluye entre otros, la definicion de planos de instalaciones y rutas de evacuacion;
9. Informar, capacitar y entrenar incluyendo a todos los trabajadores, para que estén en capacidad
de actuar y proteger su salud e integridad, ante una emergencia real o potencial;

10. Realizar simulacros como minimo una (1) vez al afio con la participaciéon de todos los
trabajadores;

11. Conformar, capacitar, entrenar y dotar la brigada de emergencias, acorde con su nivel de
riesgo y los recursos disponibles, que incluya la atencién de primeros auxilios;

12. Inspeccionar con la periodicidad que sea definida en el SG-SST, todos los equipos
relacionados con la prevencién y atencién de emergencias incluyendo sistemas de alerta,
sefializacién y alarma, con el fin de garantizar su disponibilidad y buen funcionamiento; y

13. Desarrollar programas o planes de ayuda mutua ante amenazas de interés comun,
identificando los recursos para la prevencion, preparacion y respuesta ante emergencias en el
entorno de la empresa y articuldndose con los planes que para el mismo propdsito puedan existir
en la zona donde se ubica la empresa.

De acuerdo con la magnitud de las amenazas y la evaluacion de la vulnerabilidad tanto interna
como en el entorno y la actividad econémica de la empresa, el empleador o contratante puede
articularse con las instituciones locales o regionales pertenecientes al Sistema Nacional de Gestion
de Riesgos de Desastres en el marco de la Ley 1523 de 2012. Para el caso de nuestros centros
de trabajo se deberan acoger al plan de emergencia de las instituciones a las cuales presentan el
servicio de alimentacion.

El disefio del plan de prevencion, preparacion y respuesta ante emergencias debe permitir su
integracion con otras iniciativas, como los planes de continuidad de negocio, cuando asi proceda.

11.DIAGNOSTICO DE LAS CONDICIONES DE SALUD

Frente al Diagndstico de Salud, se establece el perfil general de la poblaciéon, en cuanto a
presencia de enfermedades en sus trabajadores, aqui se hace un analisis demografico teniendo en
cuenta el tipo de contratacion laboral y otras caracteristicas.

El diagnostico de las condiciones de salud debe hacerse con la informacién de variables
demograficas, ocupacionales y hallazgos de morbilidad. Para esto la empresa ha utilizado el
autoreporte de condiciones de salud (Ver Anexo 14) y de condiciones de trabajo, los resultados de
las evaluaciones ocupacionales de ingreso y de seguimiento. El diagnostico de salud debe
contener como minimo lo siguiente:

¢ Informacion sociodemografica de la poblacion trabajadora (sexo, grupos etarios,
composicion familiar, estrato socioecondmico).
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¢ Informacion de antecedentes de exposicion laboral a diferentes factores de riesgos
ocupacionales.

¢ Informacion de exposicion laboral actual, segin la manifestacion de los trabajadores y los
resultados objetivos analizados durante la evaluacién médica. Tal informacion debera estar
diferenciada segun areas u oficios.
Sintomatologia reportada por los trabajadores.
Resultados generales de las pruebas clinicas o paraclinicas complementarias a los
examenes fisicos realizados.

e Diagnosticos encontrados en la poblacion trabajadora.
Analisis y conclusiones de la evaluacion.
Recomendaciones.

Igualmente la empresa anualmente solicita a los centros médicos que han realizado los examenes
médicos ocupacionales dicho informe, ya que de acuerdo a la normatividad actual es
responsabilidad de estos.

12. DIAGNOSTICO DE LAS CONDICIONES DE TRABAJO

Se aplica el procedimiento de Identificacion de Peligros, Valoracion de riesgos y determinacion de
controles de acuerdo a la GTC 45 para ello se elabor6 la Matriz de Peligros y Riesgos y el Reporte
De Condiciones y Actos Inseguros Ver Anexo 13. Adicionalmente la empresa actualiza cada afos
los datos basicos de los empleados identificando la Informacion sociodemografica de la poblacién
trabajadora.

GESTION DEL CAMBIO

La empresa debe evaluar el impacto sobre la SST, que puedan generar los cambios internos
(introduccion de nuevos procesos, cambio en los métodos de trabajo, adquisiciones, instalaciones,
entre otros) o los cambios externos (cambios en la legislacion, evolucion del conocimiento en SST,
entre otros) para ello se apoya en el procedimiento gestion del cambio. Con el objetivo de
identificar los peligros y evaluar los riesgos que puedan derivarse de estos cambios, ademas de
adoptar las medidas de prevencion y control antes de su implementacion cuando asi proceda, en
consulta con el COPASST o el Vigia de SST. De la misma manera, debe actualizar el Sistema de
SST cuando se requiera
Adquisiciones.

La empresa ha establecido un procedimiento de compras con el fin de garantizar que se
identifiquen y evallen en las especificaciones relativas a las compras o adquisiciones de productos
y servicios relacionadas con el cumplimiento del Sistema de Gestion de la Seguridad y Salud en el
Trabajo SG-SST por parte de la empresa.

Contratacion.

El empleador debe adoptar y mantener las disposiciones que garanticen el cumplimiento de las
normas de seguridad y salud en el trabajo de su empresa, por parte de los proveedores,
trabajadores dependientes, trabajadores cooperados, trabajadores en mision, contratistas y sus
trabajadores o subcontratistas, durante el desempefio de las actividades objeto del contrato.

Para este propodsito, el empleador debe considerar como minimo, los siguientes aspectos en
materia de seguridad y salud el trabajo:
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1. Incluir los aspectos de seguridad y salud en el trabajo en la evaluacion y seleccion de
proveedores y contratistas;

2. Procurar canales de comunicacién para la gestion de seguridad y salud en el trabajo con los
proveedores, trabajadores cooperados, trabajadores en mision, contratistas y sus trabajadores o
subcontratistas;

3. Verificar antes del inicio del trabajo y periédicamente, el cumplimiento de la obligacion de
afiliacion al Sistema General de Riesgos Laborales, considerando la rotacion del personal por parte
de los proveedores contratistas y subcontratistas, de conformidad con la normatividad vigente;

4. Informar a los proveedores y contratistas al igual que a los trabajadores de este ultimo, previo al
inicio del contrato, los peligros y riesgos generales y especificos de su zona de trabajo incluidas las
actividades o tareas de alto riesgo, rutinarias y no rutinarias, asi como la forma de controlarlos y las
medidas de prevenciéon y atencidn de emergencias. En este propdsito, se debe revisar
periédicamente durante cada afo, la rotacion de personal y asegurar que dentro del alcance de
este numeral, el nuevo personal reciba la misma informacion;

5. Instruir a los proveedores, trabajadores cooperados, trabajadores en mision, contratistas y sus
trabajadores o subcontratistas, sobre el deber de informarle, acerca de los presuntos accidentes de
trabajo y enfermedades laborales ocurridos durante el periodo de vigencia del contrato para que el
empleador o contratante ejerza las acciones de prevencién y control que estén bajo su
responsabilidad; y

6. Verificar periddicamente y durante el desarrollo de las actividades objeto del contrato en la
empresa, el cumplimiento de la normatividad en seguridad y salud el trabajo por parte de los
trabajadores cooperados, trabajadores en misién, proveedores, contratistas y sus trabajadores o
subcontratistas.

Para dar cumplimiento a lo anterior se ha desarrollado el Manuel de contratistas y el procedimiento
de evaluacion y seleccion de proveedores.

Auditoria de cumplimiento del sistema de gestion de la seguridad y salud en el trabajo. SG-
SST.

La organizacién debe realizar una auditoria anual, la cual sera planificada con la participacién del
Comité Paritario o Vigia de Seguridad y Salud en el Trabajo de acuerdo al procedimiento de
Auditorias Internas. Si la auditoria se realiza con personal interno de la entidad, debe ser
independiente a la actividad, area o proceso objeto de verificacion.

El programa de auditoria debe comprender entre otros, la definicién de la idoneidad de la persona
que sea auditora, el alcance de la auditoria, la periodicidad, la metodologia y la presentacion de
informes, y debe tomarse en consideracién resultados de auditorias previas. La seleccién del
personal auditor no implicara necesariamente aumento en la planta de cargos existente. Los
auditores no deben auditar su propio trabajo.

Los resultados de la auditoria deben ser comunicados a los responsables de adelantar las medidas
preventivas, correctivas o de mejora en la empresa.

Alcance de la auditoria de cumplimiento del Sistema de Gestion de la Seguridad y Salud en
el Trabajo (SG-SST).

El proceso de auditoria debe comprender una evaluacién de cada uno de los componentes del SG-
SST y sus subcomponentes segun corresponda.

La auditoria debera abarcar entre otros, lo siguiente:
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1. El cumplimiento de la politica de seguridad y salud en el trabajo;

2. El resultado de los indicadores de estructura, proceso y resultado;

3. La participacion de los trabajadores;

4. El desarrollo de la responsabilidad y la obligaciéon de rendir cuentas;

5. El mecanismo de comunicacion de los contenidos del Sistema de Gestidon de la Seguridad y
Salud en el Trabajo (SG-SST), a los trabajadores;

6. La planificacién, desarrollo y aplicacion del Sistema de Gestion de la Seguridad y Salud en el
Trabajo (SG-SST);

7. La gestion del cambio;

8. La consideracion de la seguridad y salud en el trabajo en las nuevas adquisiciones;

9. El alcance y aplicacion del Sistema de Gestion de la Seguridad y Salud en el Trabajo (SG-SST)
frente a los proveedores y contratistas;

10. La supervision y medicion de los resultados;

11. El proceso de investigacion de incidentes, accidentes de trabajo y enfermedades laborales, y
su efecto sobre el mejoramiento de la seguridad y salud en el trabajo en la empresa;

12. El desarrollo del proceso de auditoria; y

13. La evaluacion por parte de la alta direccion.

Revisidén por la alta direccion.

El responsable del SG-SST debe adelantar una revisién del Sistema de Gestién de la Seguridad y
Salud en el Trabajo (SG-SST) por parte de la alta direccion, la cual debe realizarse por lo menos
una (1) vez al afio, de conformidad con las modificaciones en los procesos, resultados de las
auditorias y demas informes que permitan recopilar informacién sobre su funcionamiento, para ello
el Jefe de SST junto con el Copasst realizara un informe general para presentar a la alta direccion.

Dicha revisién debe determinar en qué medida se cumple con la politica y los objetivos de
seguridad y salud en el trabajo y se controlan los riesgos. La revisién no debe hacerse Unicamente
de manera reactiva sobre los resultados (estadisticas sobre accidentes y enfermedades, entre
otros), sino de manera proactiva y evaluar la estructura y el proceso de la gestién en seguridad y
salud en el trabajo. La revision de la alta direccion debe permitir:

1. Revisar las estrategias implementadas y determinar si han sido eficaces para alcanzar los
objetivos, metas y resultados esperados del Sistema de Gestion de la Seguridad y Salud en el
Trabajo;

2. Revisar el cumplimiento del plan de trabajo anual en seguridad y salud en el trabajo y su
cronograma;

3. Analizar la suficiencia de los recursos asignados para la implementacién del Sistema de Gestion
de la Seguridad y Salud en el Trabajo y el cumplimiento de los resultados esperados;

4. Revisar la capacidad del Sistema de Gestién de la Seguridad y Salud en el Trabajo (SGSST),
para satisfacer las necesidades globales de la empresa en materia de seguridad y salud en el
trabajo;

5. Analizar la necesidad de realizar cambios en el Sistema de Gestién de la Seguridad y Salud en
el Trabajo (SG-SST), incluida la revisién de la politica y sus objetivos;

6. Evaluar la eficacia de las medidas de seguimiento con base en las revisiones anteriores de la
alta direccion y realizar los ajustes necesarios;

7. Analizar el resultado de los indicadores y de las auditorias anteriores del Sistema de Gestion de
la Seguridad y Salud en el Trabajo (SG-SST);

8. Aportar informacion sobre nuevas prioridades y objetivos estratégicos de la organizacion que
puedan ser insumos para la planificacién y la mejora continua;
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9. Recolectar informacion para determinar si las medidas de prevencion y control de peligros y
riesgos se aplican y son eficaces;

10. Intercambiar informaciéon con los trabajadores sobre los resultados y su desempefio en
seguridad y salud en el trabajo;

11 Servir de base para la adopcién de decisiones que tengan por objeto mejorar la identificacion de
peligros y el control de los riesgos y en general mejorar la gestion en seguridad y salud en el
trabajo de la empresa;

12. Determinar si promueve la participacion de los trabajadores;

13. Evidenciar que se cumpla con la normatividad nacional vigente aplicable en materia de riesgos
laborales, el cumplimiento de los estandares minimos del Sistema de Garantia de Calidad del
Sistema General de Riesgos Laborales que le apliquen:

14. Establecer acciones que permitan la mejora continua en seguridad y salud en el trabajo:

15. Establecer el cumplimiento de planes especificos, de las metas establecidas y de los objetivos
propuestos;

16. Inspeccionar sistematicamente los puestos de trabajo, las maquinas y equipos y en general, las
instalaciones de la empresa;

17. Vigilar las condiciones en los ambientes de trabajo;

18. Vigilar las condiciones de salud de los trabajadores;

19. Mantener actualizada la identificacion de peligros, la evaluacion y valoracién de los riesgos;

20. Identificar la notificacion y la investigacion de incidentes, accidentes de trabajo y enfermedades
laborales;

21. Identificar ausentismo laboral por causas asociadas con seguridad y salud en el trabajo;

22. ldentificar pérdidas como dafios a la propiedad, maquinas y equipos entre otros, relacionados
con seguridad y salud en el trabajo;

23. Identificar deficiencias en la gestion de la seguridad y salud en el trabajo;

24. |dentificar la efectividad de los programas de rehabilitacién de la salud de los trabajadores.

Los resultados de la revision de la alta direccién deben ser documentados y divulgados al Copasst
o Vigia de Seguridad y Salud en el Trabajo y al responsable del Sistema de Gestién de la
Seguridad y Salud en el Trabajo (SG-SST) quien debera definir e implementar las acciones
preventivas, correctivas y de mejora a que hubiere lugar.

Acciones Preventivas y Correctivas

La empresa se apoyara en el procedimiento de acciones correctivas, preventivas y de mejora para
garantizar que se definan e implementen las acciones preventivas y correctivas necesarias, con
base en los resultados de la supervision y medicién de la eficacia del SG-SST, de las auditorias y
de la revision por la alta direccion. Estas acciones entre otras, estaran orientadas a:
e |dentificar y analizar las causas fundamentales de las no conformidades
e La adopcidn, planificacion, aplicacién, comprobacion de la eficacia y documentacion de las medias
preventivas y correctivas.
e Cuando por la evaluacion del SG-SST o por otras formas de evaluacién se evidencie que las
medidas de prevencién y proteccion relativas a los peligros y riesgos en SST son inadecuadas o
pueden dejar de ser eficaces, estas deberian someterse a una evaluacion y jerarquizacion prioritaria
y sin demora.
e Todas las acciones preventivas y correctivas, deben estar documentadas, ser difundidas a los
niveles pertinentes, tener responsables y fechas de cumplimiento.
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Mejoramiento

La empresa se apoyara en el procedimiento de acciones correctivas, preventivas y de mejora para
garantizar las disposiciones y recursos necesarios para el perfeccionamiento del SG-SST, con el
objetivo de mejorar la eficacia de todas sus actividades y el cumplimiento de sus propésitos. Entre
otras, considerara las siguientes fuentes para identificar oportunidades de mejora:

¢ Los cambios en legislacion que apliquen a la organizacién

¢ Evaluacion del cumplimiento de los objetivos del SG-SST

e Los resultados de la intervencion en los peligros y los riesgos priorizados;

e Los resultados de la evaluacion y auditoria del SG-SST, incluyendo la investigacion de los
incidentes, accidentes y enfermedades relacionadas con el trabajo y los resultados vy
recomendaciones de las auditorias

¢ Las recomendaciones presentadas por los trabajadores, COPASST o Vigia de SST

e L os resultados de los programas de promocion y prevencion

¢ El resultado de la evaluacion realizado por la alta direccién

El mejoramiento continuo en SST, debe considerarse como la esencia o el objeto del SG-SST. La
busqueda permanente de mejora involucra un ambiente de cambio en el cual, es fundamental la
participacion de todos los trabajadores ya que ellos, se deben constituir en una de las principales
fuentes con sus aportes y propuestas que conduzcan a mantener un medio ambiente de trabajo y
unas condiciones de trabajo decentes, seguras y saludables que permitan también, aportar a la
productividad y competitividad de la empresa.

%/5/ A bnts

Representante Legal Firma Diseno del SG-SST
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La suscrita YUDI GONZALEZ MUNERA identificada con Cédula de Ciudadania
No.1.107.064.359 y LC. 11220-682158, Jefe de Seguridad y Salud en el trabajo de
la compafiia MARISOL VELA GOMEZ, Nit No. 31.195.610-2

CERTIFICA QUE

La empresa se encuentra con un porcentaje de cumplimiento del 91.5%, de acuerdo
a lo establecido en la Resolucién 0312/2019.

Los documentos que hacen parte de la implementacion del SGSST son los
siguientes:

Politica del SGSST.

Objetivos del SGSST.

Asignacion de roles y responsabilidades del SGSST.

Plan de trabajo y cronograma de capacitaciones.

Matriz de identificacion de peligros, evaluacion y valoracion de riesgos.
Conformacion del comité paritario de seguridad y salud en el trabajo
(COPASST).

Conformacion del comité de convivencia laboral.

8. Plan de preparacion ante emergencias y brigada.

o swWwN =~

™~

Para constancia de los anterior se firma en Santiago de Cali, a los dos (02) dias del
mes de junio de dos mil veinte (2020).

PX MUNERA
C.C. 1.107.064.359 de Cali
Licencia SST No. 682158
Jefe de SGSST

Calle 37 No 47-45 Villa Campestre, Teléfono: 3798141
E-mail: marisolvelagomez@yahoo.es
Tulud - Valle
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INFORME DEL SG-SST DE LA EMPRESA MARISOL VELA GOMEZ

De acuerdo al resultado de los ESTANDARES MINIMOS DEL SISTEMA DE
GESTION DE LA SEGURIDAD Y SALUD evidenciamos en el diagnéstico realizado
en el ano 2019 que obtuvimos un resultado del 91.5% y a mayo de 2020 en una
segunda evaluacién de los estandares minimos bajo la resolucién 0312/2019, el
resultado fue de 91,5% nuevamente, por lo que el seguimiento oportuno y constante
del mismo en su ejecucién mantiene los resultados ACEPTABLES.

Este resultado se obtuvo debido al cumplimiento de las principales actividades
planeadas en el plan de trabajo del afio 2019, aunque hay aspectos importantes por
cumplir y mantener, los cuales se establecieron como prioridad en el plan de accion
y plan de trabajo del afio 2020. Entre las actividades desarrolladas destacamos la
ejecucion del plan de capacitaciones, involucramiento del Copasst al SG-SST,
realizacion de las inspecciones de seguridad, medicion de indicadores de gestion,
simulacros de evacuacién, conformacion del grupo de brigadas, levantamiento del
SVE del riesgo Biomecanico, Diagnostico del perfil sociodemografico, asi como el
diagnostico de las condiciones de salud entre otras actividades que permitieron
mantener nuestro resultado del Ciclo PHVA. Igualmente podemos observar un
mejoramiento en la planeacién del SG-SST, debido a que se ha disefado y
estructurado programas para el control de los riesgos a los cuales estan expuestos
los colaboradores.

No obstante, ha aumentado las actividades por ejecutar debido al disefio de nuevos
procedimientos y programas, la intervencion a los resultados obtenidos de estas no
ha sido completamente ejecutadas, aunque gerencia ha permitido cumplir con los
aspectos mas importantes, es necesario cumplir con el cierre de los planes de
accion identificados dentro del SG-SST para efectivamente lograr un aumento en
el porcentaje (%) de cumplimiento con los estandares de la resoluciéon 0312 de
2019. Por ello debemos trabajar en los items del actuar en el ciclo PHVA, para
apuntar a mejorar los resultados del mismo.

Calle 37 No 47-45 Villa Campestre, Teléfono: 3798141
E-mail: marisolvelagomez@yahoo.es
Tulud - Valle
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Desarrollo por Estandar (%)
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También podemos resaltar del SG-SST de la empresa Marisol Vela, los resultados
de los indicadores de accidentalidad pues como lo observamos en la siguiente
grafica solo se presentd 1 accidente de trabajo en 2019 y cero 0 accidentes en el
primer semestre del ano 2020, demostrando ambientes de trabajo seguros y

sostenibles.
ACCIDENTES DE TRABAJO 2019 ACCIDENTES DE TRABAJO 2020

1,2 1

1
0,8 0,8
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Es por ello que durante este afio nuestro plan es continuar las capacitaciones al
COPASST vy en general nuestro equipo de trabajo, buscando mantener los
indicadores y propender por ambientes de trabajo saludables.

Calle 37 No 47-45 Villa Campestre, Teléfono: 3798141
E-mail: marisolvelagomez@yahoo.es
Tulud - Valle
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Por ultimo este afio continuaremos mejorando el sistema de gestion y dando el
mantenimiento adecuado del mismo para garantizar ambientes de trabajo seguros

y un servicio de calidad.

Se firma en Santiago de Cali, a los NUEVE (02) dias del mes de junio de dos mil
VEINTE (2020).

;/@/»24 ~ Al

ARISOL VELA GOMEZ YUDI GONZALEZ MUNERA
Gerente General C.C. 1.107.064.359 de Cali
Licencia SST No. 2158
Jefe SGSST

Calle 37 No 47-45 Villa Campestre, Teléfono: 3798141
E-mail: marisolvelagomez@yahoo.es
Tulud - Valle
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GOBERNACION DEL VALLE DEL CAUCA
SECRETARIA DEPARTAMENTAL DE SALUD

RESOLUCION Nro. /,225- 6 ¢~ 2IS¥- 3o-ocf-20ly

Por la cual se concede una licencia para prestacion de Servicios en Seguridad y Salud en el
Trabajo.

LA SECRETARIA DEPARTAMENTAL DE SALUD DEL VALLE DEL CAUCA, en uso de sus
facultades legales y en especial la que confiere la Resolucion No.0004502 del 28 de Diciembre de

2012 del Ministerio de Salud y Proteccion Social y
CONSIDERANDO

Que YUD!I MILDRED GONZALEZ MUNERA, identificado(a) con la cédula de ciudadania No.
1107064359 expedida en Cali (V) con titulo PROFESIONAL EN SEGURIDAD Y SALUD EN EL

TRABAJO otorgado por la Universidad del Quindio, Acta de Grado No. 057 del 30 de Agosto de
2018, ha solicitado a la Secretaria Departamental de Salud del Valle del Cauca, a través de la
Unidad Ejecutora de Saneamiento del Valle del Cauca; expedicion de la Licencia para prestar

servicios en Seguridad y Salud en el Trabajo.

Que el peticionario ha presentado debidamente la documentacion necesaria para la expedicion de
la Licencia de Prestacion de Servicios en Seguridad y Salud en el Trabajo, en los siguientes
campos de accion como PROFESIONAL EN SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO: Profesion
en seguridad y salud en el trabajo, Investigacion del Accidente de Trabajo, Educacion,
Capacitacion, Disefio, Administracion y ejecucion del Sistema de Gestion de la Seguridad y

Salud en el Trabajo.

RESUELVE

ARTICULO PRIMERO: Expedir por el término de Diez (10) afios, contados a partir de la fecha de
ejecutoria de la presente Resolucion, Licencia de Prestacion de Servicios en Seguridad y Salud en
el Trabajo como PROFESIONAL EN SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO en los campos de
accion de: Profesion en seguridad y salud en el trabajo, Investigacion del Accidente de
Trabajo, Educacion, Capacitaciéon, Diseiio, Administraciéon y ejecucion del Sistema de
Gestién de la Seguridad y Salud en el Trabajo a YUDI MILDRED GONZALEZ MUNERA,
Identificado(a) con la cédula de ciudadania No. 1107064359 expedida en Cali (V) y con domicilio

en Cali.

L . R ——————

N

ARTICULO SEGUNDO: Esta licencia tiene caracter personal e intransferible y validez en todo el
territorio nacional.

ARTICULO TERCERO: ContraNa presente Resotucion proceden los recursos de reposicion y de
apelacion en los términos establedjdos en la Ley 1437~de 2011.
N

Dada en la Ciudad de Santiago de Cali, / dias del mes de OC"‘ : 2018.

Secretaria Departamental de Saluc@ |

NOTIFICACION PERSONAL:

Hoy 1 3 ch 20% se presentd YUDI MILDRED GONZALEZ MUNERA, con Cédula de
Ciudadania No. 1107064359 expedida en Cali (V), para notificarse deﬂ'aDresente Resolucion.

i
;L ICAD @m'{b

v 110306425

Elabor6: Sandra Liliana Jaimes Vera, Profesional Universitario UES Valle del Cauca&. 390-12-27-6591
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HOJA DE INSCRIPCION DE LOS CANDIDATOS

EMPRESA: MARISOL VELA GOMEZ,

PERIODO: ANOS: 2018-2020

““N | CEDULA NONMBRE CARGO AREA
1 1.151.941.356 | Lenis Vela Jose Macdonell | Asistente Gerencia Administrativo
2 14.801.363 | Victor Alfonzo Cruz Auxiliar Administrativo Operativo
3
4

Calle 37 No 47-45 Villa Campestre, Teléfono: 3798141
E-mail: marisolvelagomez@yahoo.as
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Santiago de Cali, 11 de diciembre de 2017
ACTA DE APERTURA DE ELECCIONES DE LOS CANDIDATOS AL COMITE

PARITARIO DE SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO Y COMITE DE
CONVIVENCIA

"EMPRESA: MARISGL VELA GOMEZ.

PERIODO: ANOS: 2018-2020

Siendo las nueve de la mafiana (9:00a.m.) del dia once (11) de diciembre del ario
dos mil diecisiete (2017), se dio apertura al proceso de votacién para la eleccién de
los candidatos al C’OMITE PARITARIO DE SEGURIDAD Y SALUD EN EL
TRABAJO Y COMITE DE CONVIVENCIA para el periodo que va de Enero de 2018
a Enero de 2020.

En calidad de jurados de votacién se encargo a los sefiores:

s Angélica Johanna Gutiérrez Oviedo
o Jorge Mario Pérez Espinal

=
!\napl;c& (o lewmer
Angéllca Johanna Gutiérrez Oviedo Jorge Mario Rérez Espjpal
Coordinador de la mesa de votacion Colaborador d& la me de[votacién
C.C C.C A \oea >

Calle 27 No 47445 Villa Campaestre, Teléfono: 3798141
E-mail: marisolvelagomez@yahoo.es
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ACTA DE APERTURA DE ELECCIONES DE LOS CANDIDATOS AL CQMITE
PARITARIO DE SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO Y COMITE DE
CONVIVENCIA

EMPRESA: MARISOL VELA GOMEZ.

PERIODO: ANQS: 2018-2020

Siendo las 5:00 PM del dia once (11) de diciembre del afio dos mit diecisiete (2017),
se dio por finalizado el proceso de votacién para eleccidén de los candidatos al
COMITE PAR!TARIO DE SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO Y COMITE DE
CONVIVENCIA para el periodo que va de Enero de 2018 a Enero de 2020.

RESULTADOS OBTENIDOS DEL CONTEC DE VOTOS:

N | CEDULA NOMBRE CARGO AREA

1 1.151.941. | Lenis Vela Jose ) . . )
356 | Macdonell Asistente Gerencia Administrativo

2 | 14.801.363 | Victor Alfonzo Cruz Auxiliar Administrativo Cafeterfa Sena

Resultarch elegidos en esta votacion las siguientes personas:

NOMBRE OFICIO SECCION PRINCIPAL | SUPLENTE
Lenis Vela Jose , , . <
Macdonell Asistente Gerencia | Administrativo

Victor Alfonzo Cruz Auxiliar Cafeteria | X

Administrativo Sena

ﬁ‘f\ae,\ 1CO 60'?1 2xpe?

Angélita Johanna Gutiérrez Oviedo Jorge Mario Pﬂez Espinal
Coordinador de la mesa de votacion Colaborador dela mgsa de votacion
C.C C.C A4S Lol

Calle 37 No 47-45 Villa Campestre, Teléfono: 3798141
E-mail: marisolvelagomez@yahoo.es
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ACTA DE APERTURA DE ELECCIONES DE L.OS CANDIDATOS AL,COMITE
PARITARIO DE SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO Y COMITE DE
CONVIVENCIA

El dia once (11) de diciembre de! afio dos mil diecisiete (2017), en las instalaciones
de la empresa MARISOL VELA GOMEZ., se reuni6 el Representante Legal y los
trabajadores para conformar ¢l comité paritario de Seguridad y Salud en el Trabajo
dando cumplimiento a la resolucion 2013 de 1986 y al decreto 1295 de 1.994 y el
Comité de Convivencia dando cumplimiento a la Resolucién 1356 de 2012,
Resolucidn 0652 de 2012 v demas normatividad, asi como lo dispuesto en el SG -
S8T. El periodo de los miembros de los comités son de dos afios (2) y el empleador
esta obligado a proporcionar los recursos y tiempo necesario segln la ley dentro de
la jornada normral de trabajo de cada uno de sus miembros para el funcionamiento
de los comités.

El Representante |Legal de la empresa nombrd a las siguientes personas:

Por parte de la empresa

AHGQI\CO 6;1. eXTaP -
ANGELICA JOHANNA GUTIERREZ JORGE MARIO PEREZ ESPINAL
C.C. 1.116.267.652 C.C 94.151959

Y los trabajadores nombérim a:
i
. \\‘k — %\M

) ‘ D Jogt M leas V.
h VICTOR ALFONSO CRUZ AGUIRRE JOSE MAGDONELL LENIS VELA
C.C 14.801.363 C.C 1.151.941.356
10 Volos 8 Votos

Estos Gltimos nombrados por votacion en asamblea general de trabajadores.
Integrando los comités se procediéd de acuerdo a la resolucidn 2013 de 1.986 a
nombrar al presidente y a! secretario del mismo, con el objetivo de mantener la
coordinacién, organizacion y funcionamiento del comité,

El Representante Legal de la empresa designa; a ANGELICA JOHANNA
GUTIERREZ  Presidente de los comités y por votacidn de los comités se nombra
a VICTOR ALFONSO CRUZ BEDOYA secretario (a) del mismo.

Firma Presidente Firma S&oretario

' Aﬂ ﬂgli Q 6{;5@&9‘2 . \\ X (!/ mf“/g\"
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Calle 37 No 47-45 Vills Campestre, Teléfono: 3798141
F-mail: marisolvelagemez@yahoo.es
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Santiago de Cali, 03 de septiembre de 2018

Ref. ASIGNACION AL. COPASST

Yo, Marisol Vela Gémez en mi calidad de representante legal de la empresa designo
a la sefiora Laura Maria Morales Mesa, Administradora del Colegio Cardenal
Sancha como representante suplente por la empresa en reemplazo de Jorge Mario
Perez Espinal, quien reemplaza a Angélica Johana Gutiérrez.

Laura Maria Morales Mesa Representante
Suplente

En consecuencia y segin parametros de conocimiento y verificacion firma en
representacion de la companiia.

Yo o

arlsol Ve]a Gomez

Representante Legal
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ACTA No. 01

Titulo y Caracter de la Reunion: COMITE PARITARIO DE SEGURIDAD Y SALUD EN
EL TRABAJO

Fecha: 31 de enero 2020
Hora: 10:30 am

Lugar: Oficina administrativa

Asistentes:

Nombre Cargo

Jorge Mario Perez Espinal | Jefe Operativo

Victor Alfonso Cruz Auxiliar Administrativo
Yudi Gonzalez Manera Jefe SST

Invitados: No hubo invitados

Ausentes: No los hubo

Orden del dia:

1. Dar lectura al acta anterior — cierre 2019

2. Se revisa los indicadores del SG-SST cierre 2019.

3. Pausas activas cronograma 2020
4. Plan de educacion 2020 SURA

Desarrollo:

1. Se da lectura al acta anterior, realizando seguimiento a las siguientes
actividades:

- Se ejecutd induccion para el personal del SENA que inicid labores 2020.
- Se programan los examenes médicos del personal restante para el 01/02/2020.

2. Indicadores del afio 2019 se cierran con 59 accidentes en total:
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- 58 corresponden a la Union Temporal 2019 (34 ocurridos a PPL y 25 personal
directo), 1 accidente para la empresa Le y Ve, 1 accidente para Marisol Vela
Gomez, 0 accidentes para la empresa JOTAMAR.

- Todos los accidentes fueron investigados de los cuales salieron los siguientes
documentos como parte de los planes de accion, adicional a las capacitaciones y
correcciones del ambiente de trabajo:

- Matriz de elementos de proteccién personal

- Matriz de identificacion de peligros para cada centro de trabajo

- Planes de prevencion, preparacion y respuesta ante emergencias por cada centro de
trabajo

- Procedimiento seguro para manejo de maquina procesadora industrial de vegetales
- Ficha técnica de seguridad de maquina procesadora industrial de vegetales

- Procedimiento o instructivo para el trabajo seguro en proceso para fritar alimentos en
el rancho

- Instructivo de trabajo seguro para escurrir el agua caliente de las ollas al salir de areas
calientes

- Procedimiento o instructivo para el trabajo seguro con estufas y cocinetas dentro del
rancho

- Procedimiento para el manejo de trabajo seguro con sustancias quimicas

- Instructive de Trabajo seguro en manejo de maquina licuadora industrial

- Ficha técnica de seguridad de maquina licuadora industrial

- Instructivo de Trabajo seguro para almacenamiento en almacenes o bodegas

- Procedimiento de manejo seguro de residuos sélidos

3. Se comparte el cronograma de ejecucion de pausas activas 2020 el cual continuara
con rotacion trimestral, para seguimiento por parte del COPASST:

1. CRONOGRAMA PAUSAS ACTIVAS 2. CRONOGRAMA PAUSAS ACTIVAS

.| COPASST COPASST
MARTES MARTES
Jorge Mario Perez Espinal 1 SEMANA Carlos Alberto Duran 1 SEMANA
Diana Montenegro 2 SEMANA Alejandra Vela 2 SEMANA
Carlos Andres Bueno Martinez 3 SEMANA Valentina Cardona 3 SEMANA
Javier Chavarro 4 SEMANA Jaqueline Pabon 4 SEMANA
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Jorge Humberto Orjuela Veia 5 SEMANA Practicante Contabilidad 5 SEMANA
JUEVES JUEVES
Yudi Gonzalez Minera 1 SEMANA Laura Marcela Carracedo 1 SEMANA
Viviana Gonzalez Vela 2 SEMANA Martha Gonzalez 2 SEMANA
Celina Sanciemente 3 SEMANA Angélica Marfa Chaparro (10:am) | 3 SEMANA
Sebastian Rosero Gomez 4 SEMANA Sebastian Salgado 4 SEMANA
Mauricio Vela — Practicante GH 5 SEMANA ROTAR 5 SEMANA

4. se relaciona plan de educacion 2020 sura, para programacién de capacitaciones del
COPASST:

iError! Vinculo no valido.jError! Vinculo no valido.iError! Vinculo no valido.Convocatoria.
Se programa la préxima reunién para el 24 de febrero.

Nombre de Transcriptor: Yudi Gonzalez Munera
Cuadro de firmas

Nombre Cargo Firmas /]
Jorge Mario Perez Espinal | Jefe Operativo

Victor Alfonso Cruz Auxiliar Administrativo

Yudi Gonzalez Mlunera Jefe SST




Cddigo Version
F-GE-090 1

ACTA DE REUNION Fecha de
MARISOL VELS GOMEYZ actualizacién Pagina
Nutricidn « sl « Servicio 02-01-2020 1

ACTA No. 02

Titulo y Caracter de la Reunién; COMITE PARITARIO DE SEGURIDAD Y SALUD EN
EL TRABAJO

Fecha: 24 de febrero 2020
Hora:‘ 10:30 am

Lugar: Oficina administrativa

Asistentes:

Nombre Cargo

Jorge Mario Perez Espinal | Jefe Operativo ,
Victor Alfonso Cruz Auxiliar Administrativo
Yudi Gonzalez Minera Jefe SST

Invitados: No hubo invitados

Ausentes: No los hubo

Orden del dia:

1. Dar lectura al acta anterior

2. Se revisa los indicadores del SG-SST .

3. Cumplimiento de Pausas activas cronograma 2020
4.PLAN DE EDUCACION SURA PENDIENTE APROBACION

Desarroilo:
1. Se dalectura al acta anterior.
2. Indicadores del afio 2020 corresponden, 1 accidente para la empresa Le y Ve
(1), 0 para Marisol Vela Gémez, 0 accidentes para la empresa JOTAMAR.
NOTA: El accidente ocurrido para LE Y VE se encuentra en proceso de investigacion.

3. Cumplimiento de pausas activas se esta gjecutando sin novedades.
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4. Plan de educacion para COPASST esta pendiente por aprobacién de gerencia,
en cuanto se tenga se socializara por correo con todo el personal que tenga
responsabilidad dentro del SGSST.

5. Pendiente recibir cotizacion para las baterias de riesgo psicosocial del proveedor
Dream que se solicito con anterioridad.

Nombre Cargo Firmas /)

Jorge Mario Perez Espinal | Jefe Operativo

Victor Alfonso Cruz Auxiliar Administrativo

Yudi Gonzalez Munera Jefe SST
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ACTA No. 01

Titulo y Caracter de la Reunion: COMITE DE CONVIVENCIA LABORAL
Fecha: enero 30 de 2020
Hora: 2:00 pm

Lugar; Oficina administrativa

Asistentes:
Nombre Cargo 7
Jorge Mario Perez Espinal | Jefe Operativo

| Victor Alfonso Cruz Auxiliar Administrativo [

fnvitados: Javier Chavarro — Yudi Gonzalez
Ausentes: no los hubo

Orden del dia:

1. Lectura de las funciones de Jos miembros del comité de convivencia laboral

2. Socializar reglamento interno del comité de convivencia laboral.

3. Compartir en back up el formato para reportes de presunto acoso laboral.

4. Se debe definir reemplazos para los dos cargos como principales representantes
de los trabajadores.
Proveedor DREAM para solicitud de cotizacion bateria riesgo psicosocial.
Solicitud de programacién para capacitacion sobre GESTION HUMANA.
Revisar quejas de acoso laboral.

N o

Desarrollo:
1. Funciones de los miembros del comité de convivencia laboral:

Funciones del (la) Presidente(a)

Ei comité de convivencia laboral debera elegir por mutuo acuerdo entre sus miembros,
un presidente, guien tendra las siguientes funciones:
a} Convocar a los miembros del Comité a las sesiones ordinarias y extraordinarias.
b) Presidir y orientar las reuniones ordinarias y extraordinarias en forma dinamica y
eficaz. :
c¢) Tramitar ante ia administracién de la empresa, las recomendaciones aprobadas
en el Comité.
d) Gestionar ante la alta direccion de Ia empresa, los recursos requeridos para el
funcionamiento del Comité.
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e) Recibir, mediante el mecanismo establecido, las sugerencias, propuestas o
comunicaciones en general, que presente la comunidad laboral, sobre los temas
propios de competencia del Comité.

f) Responsabilizarse por el archivo de documentos y actas del Comité.

g} Citar a las personas que el Comité determine para efectos del cumplimiento de
sus funciones.

h) Coordinar la elaboracion de las actas correspondientes a las sesiones del

. Comité, preservando la debida confidencialidad.

i) Las demas que la ley, normas reglamentarias o autoridades competentes le

asignen.

Paragrafo: En caso de ausencia temporat o definitiva del (la) Presidente(a), el Comité
proveera su reemplazo.

3.4. Funciones del (la) Secretario{a)

El comité de convivencia laboral debera elegir por mutuo acuerdo entre sus miembros,
un secretario(a), quien tendra las siguientes funciones:

a) Recibir y dar tramite a las quejas presentadas por escrito en las que se describan
las situaciones que puedan constituir acoso laboral, asi como las pruebas que las
soportan.

b) Enviar por medio fisico o electrénico a los miembros del Comité Ia convocatoria
realizada por el presidente a las sesiones ordinarias y extraordinarias, indicando
el dia, la hora y el lugar de la reunion.

¢} Citar individualmente a cada una de las partes involucradas en las quejas, con el
fin de escuchar los hechos que dieron lugar a la misma.

d) Citar conjuntamente a los trabajadores involucrados en las quejas con el fin de
establecer compromisos de convivencia.

e) Llevar el archivo de las quejas presentadas, la documentacion soporte y velar por
la reserva, custodia y confidencialidad de la informacion.

f) Elaborar el orden del dia y las actas de cada una de las sesiones del Comité,

g) Enviar las comunicaciones con las recomendaciones dadas por el Comité a las
diferentes dependencias de la empresa.

h) Citar a reuniones y solicitar los soportes requeridos para hacer seguimiento al
cumplimiento de los compromisos adquiridos por cada una de las partes
involucradas.

i) Elaborar informes trimestrales sobre la gestion del Comité que incluya
estadisticas de las quejas, seguimiento de los casos y recomendaciones, los
cuales seran presentados a ia alta direccion de la empresa.
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3.

Reglamento interno del comité de convivencia, se anexa al final del acta y se
envia a los correos de los miembros del comité de convivencia.

Compartir en back up el formato para reportes de presunto acoso laboral: se
envia a todas las personas de la oficina la ruta en donde pueden consultar el
formato de manera confidencial en caso que requieran descargario:

BACKUP\Scanner\FORMATOS CONSULTA COMITE DE CONVICENCIA LABORAL

4.

Se debe reemplazar el cargo de Alexandra Pouchard principal representante de
los trabajadores, dado que fue trasiadada de ciudad y también debemos
reempiazar el cardo de Adriana Marcela Gil quien tampoco puede continuar
desempefiando el cargo como principal representante de los trabajadores, por lo
tanto los miembros del comité definen lo siguiente de manera unanime:

Sebastian Salgado Jefe de Contabilidad quien tenia cargo como suplente pasara
a reemplazar a la representante Alexandra Pouchard.

Alejandra Garcia Vela Auxiliar Contable entrara al comité para desempefiar el
cargo de representante principal de los trabajadores en reemplazo de Adriana
Marcela Gil.

Se solicita a SST que realice cotizacién con proveedor externo DREAM para
retomar el tema de la aplicacion de las baterias de riesgo psicosocial.

Se solicita a gestién humana realizar capacitacion tema: GESTION HUMANA
dentro de la compadia.

Por Gltimo, se revisa si se ha presentado alguna queja de acoso laboral, ninguna
reportado por el momento.

Convocatoria. Se programa la préxima reunién para el 15 de abril de 2020.
Nombre de Transcriptor: Yudi Gonzéalez Minera

Cuadro de firmas

Nombre Cargo Firma
Jorge Mario Perez Espinal | Jefe Operativo M/
Victor Alfonso Cruz Auxiliar Administrativo X
UJQQ 4{’ A
N
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Yudi Gonzalez Minera

Jefe SST

Javier Chavarro

Jefe de Gestion Humana
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GUIA TECNICA COLOMBIANA (GTC) 45 2010-12-15
GUIA PARA LA IDENTIFICACION DE LOS PELIGROS Y LA VALORACION DE LOS RIESGOS EN SEGURIDAD Y SALUD OCUPACIONAL

FECHA DE ELABORACION 2018
FECHA DE ACTUALIZACION ENERO 2020

ANEXO 4 MATRIZ DE PELIGROS Y RIESGOS
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recursos humanos osteomuscular pausa activa
Apoyoenla cedentes
es entre otros.
del SG-SST
Procesos de .
° Radiaciones no
seleccion,entrevist .
as ionizantes :
Ausiliar y asistente de A - : ) Expocision ) - "
v Administrativo Oficina laborales,Nomina, | Si P FISICO Fatiga ocular | No No No 10 No No No Pausa activa visual No aplica
recursos humanos constanteala
Apoyoenla
° pantalla del
Implementacion e tadar
del $G-SST P
Procesos de
seleccion,entrevist Locativo:
as Superficies de Fracturas, Nojacentabield Implementar un programa
Auxiliar y asistente de N . : ) pert CONDICIONES DE |politraumatism aceptable con i Pro :
Administrativo Oficina laborales,Nomina, | Si | trabajo irregulares N No No No 25 | 150 [} No No de ordeny aseo en todas las | No aplica
recursos humanos o et SEGURIDAD | os, lesiones control °
Apoyoenla con diferencia de A areas de trabajo
5 N multiples especifico
Implementacion nivel
del SG-SST
Inspeccio
nar con
Procesos de )
seleccion,entrevist frecuenci
o Tecnoldgico: Multiple No aceptable o alas
Auxiliar y asistente de R - : ) Incendio por | CONDICIONES DE ‘ dreasy | Dotacion y capacitacion en "
v Administrativo Oficina Iaborales,Nomina, | Si neo lesiones, No No No 25 | 150 | n | aceptablecon No No v ¥ capacitac No aplica
recursos humanos equipos de SEGURIDAD control controlar | uso adecuado de extintores
Apoyoen la quemaduras .
° computo posibles
Implementacion fuentes
del SG-SST
de
incendio
Procesos de Movimiento
seleccion,entrevist repetitivo a nivel fatiga Disefio ergonomico del
uiliary asistente de as de mienbros musc‘ilar puesto de trabajo, realizar
v Administrativo Oficina laborales,Nomina, |~ Si superiores por | BIOMECANICOS No No No 10 No No Noaplica|  las tareas evitando las No aplica
recursos humanos perol general , tunel ]
Apoyoenla digitacion en o posturas incomodas del
Implementacion computador y uso P! cuerpo
del SG-SST de telefono
Procesos de
seleccion,entrevist i . Fomentar el autocuidado,
as Publicos: Mitiples establecer mecanismos de
Auxiliar y asistente de ) ) | Atracos,Robos, | CONDICIONES DE | lesiones, : ° "
v Administrativo Oficina laborales,Nomina, | Si 108, ROBe . g No No No 10 No No Noaplica| reaccion frente a posibles |  No aplica
recursos humanos delincuiencia SEGURIDAD politraumatism " N
Apoyo en la situaciones de atraco u otras
comun, muerte os,muerte .
Implementacion que podrian presentarse
del SG-SST
Procesos de
seleccion,entrevist Accidentes de )
as transito: salidas Muitiple
Auxiliar y asistente de - . CONDICIONES DE lesiones, . Capacitacion sencivilizacion
Y Administrativo Oficina laborales,Nomina, | Si operativas , ; g No No No 10 No No No aplica| ©2P2€It2 civili
recursos humanos operat SEGURIDAD | politraumatism| de inteligencia vial
Apoyoenla diligencias de la
: 05, muerte
Implementacion empresa
del SG-SST
Supervisar el Postura
) proceso en . Problemas a
Administrador d Sena Salomia, Cafeteria Sena cambiantes nivel lumbar, programa de capacitacion en
iministrador de Administrativo Construccion, Cafeteria Sena | ©0¢IN@ @POYOeN | cedentesy BIOMECANICOS "1 No No No 10 No No higiene postural y pausa No aplica
Cafeteria Y Colegios caja y atencion al osteomuscular
CDTI, Funza bipedas activa

cliente,recepcion
de pedidos

prolongadas

es entre otros.




Supervisar el
proceso en

Radiaciones no

Administrador de Sena Salomia, Cafeteria Sena cocina .anoyo en ionizantes :
' ; Administrativo Construccion, Cafeteria Sena 2poy¢ si | Expocisionala FISICO Fatiga ocular | No No No 6 5 No No No Pausa activa visual No aplica
Cafeteria Y Colegios caja y atencion al
CDTI, Funza ) " pantalla del
cliente,recepcion o
de pedidos computacor
Supervisar el
. . proceso en Locativo: Transito Fracturas, No aceptable o
Administrador de Sena Salomia, Cafeteria Sena | o " 000 on por superficies de | CONDICIONES DE |politraumatism aceptable con Realizar inspecciones de
! ; Administrativo Construccion, Cafeteria Sena apoy si P " No No No 6 5 No No ) No aplica
Cafeteria Y Colegios CDTI. Funza caja y atencion al trabajo irregulares SEGURIDAD 0s, lesiones seguridad, orden y aseo
g cliente,recepcion anivel y desnivel multiples
de pedidos
Tnspeccio
Supervisar el nar con
) N proceso en Tecnolégico: . frecuenci
Administrador de . Sena Salomia, Cateteria Sena | . apoyoen| . Incendio por | CONDICIONES DE | MUItPle alas | Dotacion y capacitacion en .
b : Administrativo Construccion, Cafeteria Sena d si X lesiones, No No No 6 5 No No X N No aplica
Cafeteria Y Colegios caja y atencion al equipos de SEGURIDAD dreasy | uso adecuado de extintores
CDTI, Funza ) " quemaduras
cliente,recepcion computo controlar
de pedidos posibles
fuantac
Movimiento
Supervisar el repetitivo a nivel
de mienbros fatiga - .
! ! Administrativo | Construccion, Cafeteria Sena 200y si Periores POr | gIOMECANICOS No No No 6 5 No No |Noaplica|  puestode trabajo, No aplica
Cafeteria Y Colegios cajay atencion al digitacion en general , tunel . "
CDTI, Funza ) " . implementar pausas activas
cliente,recepcion computador y uso carpiano
de pedidos de la caja
Supervisar el Accidentes de Multiple N tabl
Administrador de Sena Salomia, Cafeteria Sena cocpi:;ceaso eg en ransito: salidas | o\ cones DE Iesion‘:s az:p‘i:';Ie o:: Capacitacion sencivilizacion
; ) Administrativo Construccion, Cafeteria Sena apoy si operativas, h 4 No No No 6 60 | 360 | 1l 5 No No |Noaplica acion sencivil No aplica
Cafeteria Y Colegios cajay atencion al - ) SEGURIDAD politraumatism| control de inteligencia vial
CDTI, Funza ) " diligencias de la o
cliente,recepcion os, muerte especifico
de pedidos empresa
Supervisar el oublcos: Miditiples I - Fomentar el autocuidado,
Administrador d Sena Salomia, Cafeteria Sena |, F e 70 Atracosiohos, | CONDICIONESDE | lesiones e e establecer mecanismos de
istrador de Administrativo Construccion, Cafeteria Sena | ©9°"2 @POYO €N | 1cos/Robos, ) A No No No 6 60 | 360 | n | aceptablecon 5 No No Noaplica| reaccion frente a posibles |  No aplica
Cafeteria Y Colegios cajay atencion al delincuiencia SEGURIDAD politraumatism| L
CDTI, Funza : . situaciones de atraco u otras
cliente,recepcion comun, muerte os,muerte dri tars
de pedidos que podrian presentarse
D
i uemaduras
) ¥ programacion Calor: Exposicion a No aceptable o Conformacion de la brigada |  Cofia,tapa
Sena Salomia, Cafeteria Sena | de la preparacion constante a dellvil aceptable con de emergencia con recurso | boca,delantal,u
Jefe de Cocina Operativo Construccion, Cafeteria Sena del Sl FISICO Grado,cefaleas No No No 18 Alto 25 | 450 n fi 5 No No No L 8 . L g
. estufas en la control suficiente en equipoy | niforme,Botas
CDT. Funza menu coordinacio coccion de los ' especifico ersonal de seguridad
n del tiempo para - deshidratacion G " e
los servicios alimentos
Direccionamiento Fracturas,
i Locativo: Transito olitraumatism
. Y programacion - P ) No aceptable o
Sena Salomia, Cafeteria Sena | de la preparacion por superficies de CONDICIONES DE | % lesiones aceptable con Realizar inspecciones de
Jefe de Cocina Operativo Construccion, Cafeteria Sena del Sl |trabajo irregulares multiples,caida No No No 18 Alto 25 | 450 n 5 No No . No aplica
. " N SEGURIDAD control seguridad, orden y aseo
CDTI, Funza menu,coordinacio anivel y desnivel, sobre especifico
n del tiempo para piso humedo superficies o=
los servicios calientes
Direccionamiento
¥ programacion Postura Problemas a
Sena Salomia, Cafeteria Sena | de la preparacion cambiantes : nivel lumbar, programa de capacitacion en
Jefe de Cocina Operativo Construccion, Cafeteria Sena del S| Bipedasy BIOMECANICOS ’ No No No 6 5 No No higiene postural y pausa No aplica
I osteomuscular :
CDTI, Funza menu, es entre otros activa
n del tiempo para durante el proceso nire otros.
los servicios
Di
) ¥ programacion repetitivo a nivel fatiga
Sena Salomia, Cafeteria Sena | de la preparacion de miembros muscular Disefio ergonomico del
Jefe de Cocina Operativo Construccion, Cafeteria Sena del S| superiores por la | BIOMECANICOS eneral , tunel No No No 6 5 No No No aplica puesto de trabajo, No aplica
CDTI, Funza menu, iony 8 car, i;no implementar pausas activas
n del tiempo para limpieza de P
os servicios algunos alimentos
D‘recumam‘?mo Fomentar el autocuidado,
i Y programacion Publicos: Multiples No aceptable o establecer mecanismos de
Sena Salomia, Cafeteria Sena | de la preparacion Manifestaciones,A| CONDICIONES DE | lesiones, aceptable con reaccion frente a posibles
Jefe de Cocina Operativo Construccion, Cafeteria Sena del Sl N " No No No 6 5 No No No aplica P . No aplica
. tentados de orden|  SEGURIDAD |politraumatism| control situaciones de orden publico
CDTI, Funza menu,coordinacio . Y
publico os,muerte especifico u otras que podrian

n del tiempo para
los servicios

presentarse




D\reccloﬂam\e.nlo Botas de
) i ¥ programacion Mecanico: uso de Heridas No aceptable o Capacitacion en cuidado de | seguridad,Guan
Sena Salomia, Cafeteria Sena | de la preparacion utencilios de profundas,lace aceptable con manos y cuerpo,auto tes de malla
Jefe de Cocina Operativo Construccion, Cafeteria Sena del SI . Mecanico . y No No No 8 60 | 480 n 5 No No No o
DT, Funza, ey cocina raciones,ampu control reporte de condiciones para cortar
1 del tiempo para cor taciones especifico inseguras | ,de\anta:;,PM
los servicios elementos
Hernias ,
Direccionamiento espasmos
i Manipulacion de musculares,
. N y programaclgn P No aceptable o -
Sena Salomia, Cafeteria Sena | de la preparacion cargas: Traslado | oo | contracturas.e e Capacitacion de
Jefe de Cocina Operativo Construccion, Cafeteria Sena del S| de ollas con agua SEGURIDAD sguinces, No No No 6 25 150 n o] 5 No No No manipulacion adecuada de
CDTI, Funza menu,coordinacio para la coccion de aplastamiento especifico cargas e higiene postural
n del tiempo para los alimentos de miembros Pef
los servicios superiores e
inferiores
Preparacion de -
alimentos,emplata Irritaciones en
Sena Salomia, Cafeteria Sena |~ " '@ ©) Polvos: uso de la tapa bocas y
Auxiliares de cocina Operativo Construccion, Cafeteria Sena | " Sl | detergente para QUIMICO | piel, Afecciones|  No No No 8 14 No No No
cliente y apoyo en N guantes
CDTI, Funza labores de aseo en el sistema
labores de . N
.- respiratorio
limpieza
Preparacion de - Uso adecuado
alimentos,emplata Iritaciones al de EPP, tapa
Sena Salomia, Cafeteria Sena | 500 o Liquidos: uso de contacto con b
Auxiliares de cocina Operativo Construccion, Cafeteria Sena | " Sl | desengrasantes Quimico los ojos,la piel | No No No 8 14 No No No N
cliente y apoyo en N proteccion
CDTI, Funza para estufas y las vias i
labores de oo visual, guantes
bore respiratorias
limpieza , botas
Preparacion de Botas de
. alimentos,emplata Mecanico: uso de Heridas No aceptable o Capacitacion en cuidado de | seguridad,Guan
Sena Salomia, Cafeteria Sena |~ o1 cion af utencilios de rofundas,lace aceptable con manos y cuerpo,auto tes de malla
Auxiliares de cocina Operativo Construccion, Cafeteria Sena | . " sl : Mecanico pro! ’ No No No 8 60 | 480 L} 14 No No No ¥
oM. Funza cliente y apoyo en cocina raciones,ampu control reporte de condiciones para cortar
' labores de cortopunsantes taciones especifico inseguras ,delantal,
limpieza elementos BPM
Preparacion de Temperaturas
" . Quemaduras . . .
. alimentos,emplata Calor: Exposicion No aceptable o Conformacion de la brigada Cofia,tapa
Sena Salomia, Cafeteria Sena | * 4 _toncion af constante a detivii aceptable con de emergencia con recurso | boca,delantal,u
Auxiliares de cocina Operativo Construccion, Cafeteria Sena | . sl FISICO Grado,cefaleas|  No No No 18 25 | 450 (] 14 No No No - . o g
COT! Funes cliente y apoyo en estufas en la control suficiente en equipoy | niforme,Botas
' labores de coccion de los PR especifico personal de seguridad
- i deshidratacion
limpieza alimentos
Preparacion de .
Locativo: Transito
N alimentos,emplata o Fracturas, No aceptable o
Sena Salomia, Cafeteria Sena | "y, iencion al por superficies de || i\ DE | politraumatism aceptable con Realizar inspecciones de
Auxiliares de cocina Operativo Construccion, Cafeteria Sena | sl | trabajo irregulares P " No No No 6 25| 150 | 0 14 No No ar Insp No aplica
cliente y apoyo en ; " SEGURIDAD os, lesiones control seguridad, orden y aseo
CDTI, Funza anivel y desnivel , N i
labores de . multiples especifico
- piso humedo
limpieza
Hernias,
Preparacion de - espasmos Botas de
; Manipulacion de musculares,
Sena Sal Cafeteria Sena | 2 Mentosemplata cargas: Traslado contracturas,e Mz Hn® Capacitacion de seguridad,Guan
» ena Salomia, Laleteria Sena | -y, 4tencion al Bas: CONDICIONES DE s aceptable con e tes de malla
Auxiliares de cocina Operativo Construccion, Cafeteria Sena | . Sl de ollas con agua sguinces, No No No 6 25 150 n 14 No No No manipulacion adecuada de
cliente y apoyo en SEGURIDAD ¥ control para cortar
CDTI, Funza para la coccion de aplastamiento cargas e higiene postural
labores de ; y delantal,
: los alimentos de miembros
limpieza N elementos BPM
superiores e
inferiores
Preparacion de
Postura
§ alimentos,emplata . Problemas a -
Sena Salomia, Cafeteria Sena do atencion al cambiantes : nivel lumbar, programa de capacitacion en
Auxiliares de cocina Operativo Construccion, Cafeteria Sena . st Bipedas y BIOMECANICOS " | No No No 6 14 No No higiene postural y pausa No aplica

CDTI, Funza

cliente y apoyo en
labores de
limpieza

durante el proceso

osteomuscular
es entre otros.

activa




Preparacion de

Movimiento
repetitivo a nivel

alimentos,emplata fatiga
Sena Salomia, Cafeteria Sena do zmncmfa‘ de miembros muscilar Disefio ergonomico del
Auxiliares de cocina Operativo Construccion, Cafeteria Sena | =~ S| superiores porla | BIOMECANICOS No No No 14 No No Noaplica|  puesto de trabajo, No aplica
clientey apoyo en : general , tunel !
CDTI, Funza preparacion y . implementar pausas activas
labores de P carpiano
. limpieza de
limpieza ‘
algunos alimentos
Preparacion de Fomentar el autocuidado,
) ) alimentos,emplata Publico: Miltiples No aceptable o establecer mecanismos de
Sena Salomia, Cafeteria Sena | * 4 oncion of Manifestaciones,A| CONDICIONES DE | lesiones, aceptable con reaccion frente a posibles .
Auxiliares de cocina Operativo Construccion, Cafeteria Sena | SI y : No No No 25 150 n 14 No No No aplica ) No aplica
ST Fargs, cliente y apoyo en tentados de orden|  SEGURIDAD | politraumatism control situaciones de orden publico
' labores de publico os,muerte especifico u otras que podrian
limpieza presentarse
Facturacion,atenci Fomentar el autocuidado,
Publicos: Mdltiples ;
Sena Salomia, Cafeteria Sena onal e o | CONDICIONES DE | e A0 establecer mecanismos de
Cajero Operativo Construccion, Cafeteria Sena | cliente,manejode | S A h . No No No aceptable con 3 No No Noaplica| reaccion frente a posibles |  No aplica
! delincuiencia SEGURIDAD | politraumatism| e
CDTI, Funza la caja situaciones de atraco u otras
: comun, muerte os,muerte :
registradora que podrian presentarse
Movimientos
repetitivos: en
Facturacion,atenci miembros )
) ) ° Lumbagias, Implementar programa de
Sena Salomia, Cafeteria Sena onal superiores en el dolores pausas activas
Cajero Operativo Construccion, Cafeteria Sena | cliente,manejode | S proceso de BIOMECANICOS No No No 3 No No No B i ¢ No aplica
] Proce musculares Mejoramiento de las
CDTI, Funza la caja digitacion en la ! ’ )
: clettac cronicos tecnicas de trabajo
registradora caja registradora Y
entrega de
pedidos al cliente
Molestias en el
Facturacion,atenci sistema
Sena Salomia, Cafeteria Sena onal posturas:bipedas circulatorio, Realizar las tareas evitando
Cajero Operativo Construccion, Cafeteria Sena | cliente,manejode | SI i aZas BIOMECANICOS | Dolor, tension | No No No 3 No No No | las posturas incomodas del | No aplica
CDTI, Funza la caja prolong en miembros cuerpo
registradora superiores e
inferiores
Facturacion,atenci Locativo: . PP
. . Fracturas, No aceptable o Demarcacion y sefializacion
Sena Salomia, Cafeteria Sena enal superficies de | ¢\ 01c10NES DE | politraumatismi aceptable con rotocolo de caidas a nivel y | Botas de
Cajero Operativo Construccion, Cafeteria Sena | cliente,manejode |  SI | trabajo irregulares P " No No No 25 | 150 | 0 fi 3 No No No | POt v s
oI F ] o resy SEGURIDAD | os, lesiones control desnivel, programa de orden|  seguridad
, Funza la caja con diferencia de N
N N multiples especifico y aseo
registradora nivel
Tnspeccio
) - ) nar con
F: atenci T Multiple i
) : 5 No aceptable o frecuenci
Sena Salomia, Cafeteria Sena onal Incendio por CONDICIONES DE lesiones, aceptable con alas Dotacion y capacitacion en
Cajero Operativo Construccion, Cafeteria Sena | cliente,manejode | Sl | electrodomesticos politraumatism|  No No No 25 | 150 | 0 fi 3 No No ) ¥ capacitac No aplica
] SEGURIDAD control dreasy | uso adecuado de extintores
CDTI, Funza Ia caja enelarea de os,
. L especifico controlar
registradora servicios quemaduras )
posibles
fuentas
Tnspeccio
) ) nes
Facturacion,atenci . Quemaduras
) Mecanico: No aceptable o preopera
Sena Salomia, Cafeteria Sena onal operacion dela | conDiciones D | ¢ Y !lgrado aceptable con cionales
Cajero Operativo Construccion, Cafeteria Sena | cliente,manejode |~ SI P ‘ enmiembros | No No No 25| 200 | Pt 3 No No Elementos BPM
N greca de caféyel SEGURIDAD N control a
CDTI, Funza Ia caja superiores e
: samobar uperk herramie
registradora inferiores
nta,maqu
Molestias en el
Mantenimiento de Posturas: sistema
la bipedas,antigravit circulatorio, Realizar las tareas evitando
Jornalero Operativo Finca propiedad,activida|  SI acionales, BIOMECANICOS | Dolor, tension | No No No 1 No No No | las posturas incomodas del | No aplica
des agricolas y forzadas en miembros cuerpo
pecuarias prolongadas superiores e
inferiores
P Hernias ,
Manipulacion de
espasmos
Mantenimiento de cargas: Cargue de
la canastillas con musculares, Nojaceptab el Capacitacion de
) ) -, CONDICIONES DE | contracturas,e _-apac
Jornalero Operativo Finca propiedad,activida|  SI productos ractur: No No No 25 | 150 | n | aceptablecon 1 No No No | manipulacion adecuada de
N SEGURIDAD sguinces, control .
des agricolas y agricolas hasta la ° e cargas e higiene postural
N aplastamiento especifico
pecuarias bodega de -
) de miembros
almacenamiento o ores
Botas de
Mecanico: uso de Capacitacion en cuidado de °
Mantenimiento de " seguridad,Guan
herramientas ) No aceptable o manos y
a manuales | CONDICIONES DE | CoMtUsiones:fr aceptable con cuerpo, Inspecciones tes de
Jornalero Operativo Finca propiedad,activida|  SI acturas,heridas|  No No No 60 | 360 | 1 li 1 No No No po,Insp seguridad,prote
machete,asadon,p SEGURIDAD N control preoperacionales a N
des agricolas y ) ,amputaciones ) ccion
° ala,palin,recaton,p. herramientas,maquinariay |
pecuarias ? . respiratoria,pro
ica equipos oo
tecion visual




Mantenimiento de

Capacitacion en cuidado de

Botas de
seguridad,Guan

: ) manos
fa Mecanico: CONDICIONES DE Heridas N am';‘labl. . cuerpo, Ins) eCyCiDnES tes de
Jornalero Operativo Finca propiedad,activida|  SI | Operacion de la profundas,aput|  No No No 6 60 | 360 | n | aceptablecon 1 No No No PO, Insp seguridad,prote
. SEGURIDAD : control preoperacionales a °
des agricolas y guadafia acion 8 ccion
N herramientas,maquinaria y )
pecuarias . respiratoria,pro
equipos oo
tecion visual
Material
de i Intoxicaciones, o _ Ropa
la Durante la irritaciones al o a"e‘l”l 20 Capacitacion en adecuada, prote
Jornalero Operativo Finca propiedad,activida|  SI aplicacion de QUIMICO  |contactoconla|  No No No 6 60 | 360 | 0 “"’t’me |°°" 1 No No No | manipulacion de sustancias ccion
des agricolas y fungicidas y piel 0jos y vias COro, quimicas, uso de EPP respiratoriay
pecuarias plaguicidas en los respiratorias visual
cultivos
Liquidos:
Mantenimiento de A"st':m":e::o " Intoxicaciones, 0 _— Ropa
la P irritaciones al o a"e‘l”l 20 Capacitacion en adecuada, prote
Jornalero Operativo Finca propiedad,activida|  SI ngicicas y QUIMICO  |contactoconla|  No No No 6 60 | 360 | n | aceptablecon 1 No No No | manipulacion de sustancias ccion
: plaguicidas para el ontacto con control o o
des agricolas y piel ojos y vias quimicas, uso de EPP | respiratoria y
N control de plagas . ) .
pecuarias ) respiratorias visual
enlos cultivos
Mantenimiento de Locativo: . Aot
o Fracturas, No aceptable o Demarcacion y sefializacion
IE superficies de CONDICIONES DE |politraumatism| bl rotocolo de caidas a nivel Botas de
Jornalero Operativo Finca propiedad,activida| Sl | trabajo irregulares P " No No No 2 25 | 150 | n | Aceptablecon 1 No No No | Pro M :
: o reed SEGURIDAD | os, lesiones control desnivel, programa de orden|  seguridad
des agricolas y con diferencia de A
N . multiples y aseo
pecuarias nivel
Mantenimiento de Picaduras: De
: . Reacciones
la insectos,reptiles g (o a“';‘l"'b" °
Jornalero Operativo Finca propiedad,activida| SI | porelcontacto |  BIOLOGICOS Bicas No No No 2 25 | 200 | n | aceptablecon 1 No No No
. y piel y vias control
des agricolas y con el medio Y vias
- respiratorias
pecuarias agreste
Todas las Condicion de la Estres laboral, Aplicacion de Capacitacion manejo de
Todos los cargos Todos los procesos Todas las zonas e sl PSICOSOCIAL | irritabilidad, | No | bateriade riesgo | Noaplica | 2 30 NO NO No P g No aplica
actividades tarea e cen carga laboral
Cefaleas psicosocial
Infecciones,
irritaciones en ) o A
! Conformacion de Capacitacion a la brigada de
Todos los cargos Todos los procesos Todas las zonas Todas las si Inundacion FENOMENOS | lapielpor |\ | " eoda de No 2 30 No No No | emergenciay dotarkitsde | Noaplica
actividades NATURALES contacto con N N
emergencia emergencias
aguas
residuales
Contusiones,
politraumatism Conformacion de Capacitacion a la brigada de
Todas las FENOMENOS "
Todos los pr las 2 sl isi N ri N 2 NO NO N rgenci " kif No aplica
Todos los cargos odos los procesos Todas las zonas actuades sisimo ATURALES os, o 1a brigada de o 30 o | emergenciay dotar kits de pl
laceraciones, emergencia emergencias
muerte
Atrapamientos
Capacitacion ala brigada de
Todas las FENOMENOS fracturas "
Todos los cargos Todos los procesos Todas las zonas sl Terremoto " M NO No aplica NO 2 30 NO NO No emergencia y dotar kits de No aplica
8 L B actividades i NATURALES | politraumatism Pl genciay 4 P

s, muertes

emergencias
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RAZON SOCIAL: MARISOL VELA GOMEZ

NIT: 31.195.610-2

A.R.L: SURA

DIRECCION: CALLE 15 NORTE No 6N-34 PISO OFICINA 1002

TELEFONO: 6534409

CUIDAD: Cali SUCURSALES: Sl (x) NO ()
Cafeteria SENA Salomia: Calle 52 2 BIS — 15 Cali
Cafeteria SENA Pondaje: Cl. 72f #26i 2-19 Cali

Cafeteria SENA Construccion: Calle 34 No. 17B-23Cali
Funza: Cra 15 N 12-25 Local 1 Funza- Cundinamarca.

CLASE Y GRADO DE RIESGO: |l

CODIGO DE ACTIVIDAD ECONOMICA: 552901
ACTIVIDAD ECONOMICA: OTROS TIPOS DE EXPENDIO NCP DE ALIMENTOS

PREPARADOS.
Prescribe el siguiente reglamento, contenido en los siguientes términos:

ARTICULO 1: La empresa se compromete a dar cumplimiento a las disposiciones
legales vigente, tendientes a garantizar los mecanismos que aseguren una
adecuada y oportuna prevencion de los accidentes de trabajo y enfermedades
laborales, de conformidad con los Articulos 34, 57, 58, 108, 205, 206, 217, 220, 221,
282, 283, 348, 349, 350 y 351 del Codigo Sustantivo del Trabajo, la Ley 92. De
1979, resolucion 2400 de 1979, Decreto 614 de 1984, Resolucién 2013 de 1986,
Resolucién 1018 de 1989, Resolucion 6398 de 1991, Decreto 1295 de 1994,
Decreto 1772 de 1994 Ley 1010 de 2008, resolucion 1401 de 2007, resolucion 2346
de 2007, Ley 1562 de 2012, el decreto 1443 de 2014, Decrefo 1072 de 2015,
Resolucion 0312 de 2018 y demas normas que con tal fin se establezcan.

ARTICULO 2: La empresa se obliga a promover y garantizarla constitucion y
funcionamiento del Comité Paritario de Seguridad y Salud en el trabajo, de
conformidad con lo establecido por el Decreto 614 de 1984, Resolucion 2013 de
1986, Resolucion 1016 de 1989, Decreto 1295 de 1994, Decreto 1771 de 1994 y
Resolucidén 0312 de 2019.

ARTICULO 3: La empresa se compromete a designar los recursos necesarios para
desarrollar actividades permanentes, de conformidad con el Sistema de Seguridad
y Salud en el trabajo, elaborado de acuerdo al Decreto 614 de 1984 y Resolucidn
1016 de 1989, el Decreto 1443, el Decreto 1072 de 2015 y Resolucion 0312 de 2019

ARTICULO 4: Los riesgos existentes en la empresa estan constituidos
principalmente por:
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1. RIESGOS FiSICOS
¥ Ruido Externo e interno propio de la actividad
» Radiaciones
» lluminacién

2. RIESGOS QUIMICOS
> Gases
» Liquidos
» Vapores

3. RIESGOS BIOLOGICOS
» Picadura insectos
» Hongos
> Bacterias
» Virus.

4. RIESGOS MECANICOS
» Caidas de objetos
» Cortes
» Atrapamiento
> Choques

5. RIESGOS FISICOQUIMICOS
> Incendio
> Explosién u otra clase de descomposicion fisicoquimica.

6. RIESGOS BIOMECANICOS
> Habitos posturales inadecuados
> Movimiento repetitivo
» Posturas inadecuadas
» Sobre esfuerzo fisico

7. RIESGOS PSICOLABORALES
Por atencion al publico

Alta responsabilidad
Organizacién del trabajo
Carga mental

Monotonia

Exigencias de otras empresas.

8. RIESGOS DE SEGURIDAD
> Instalaciones locativas, condiciones inadecuadas de la infraestructura
arquitectdnica como pisos, techos, pasillos, escaleras, muros.

YV VVYY
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9. RIESGO PUBLICO
> Accidentes de fransito al ir donde los clientes, delitos, violencia,
atentados, atracos.

PARAGRAFO: A efecto de que los riesgos contemplados en el presente Articulo,
no se traduzcan en accidente de trabajo o enfermedad laboral, MARISOL VELA
GOMEZ, ejerce su control en la fuente, en el medio transmisor o en el trabajador, de
conformidad con lo estipulado en el Sistema de Gestién en Seguridad y en Salud
en el Trabajo SG-SST de la empresa, el cual se dé a conocer a todos los
trabajadores al servicio de ella.

ARTICULO 5: , MARISOL VELA GOMEZ, y sus trabajadores daran estricto
cumplimiento a las disposiciones legales, asi como las normas técnicas e internas
que se adopten para lograr la implementacién de las actividades de Medicina
Preventiva y del Trabajo, Higiene y Seguridad Industrial, que sean concordantes
con el presente Reglamento y con el Sistema de Gestidon en Seguridad y en Salud
en el Trabajo SG-SST de la empresa.

ARTICULO 6:MARISOL VELA GOMEZ, ha implantado un proceso de induccion del
trabajador a las actividades que debe desempefiar, capacitandolo respecto a las
medidas de prevencion y seguridad que exija el medio ambiente laboral y el trabajo
especifico que vaya a realizar.

ARTICULO 7: Este reglamento permanecera exhibido en, por lo menos dos lugares
visibles de los locales de trabajo, cuyos contenidos se dan a conocer a todos los
trabajadores en el momento de su ingreso.

ARTICULO 8. El presente reglamento tendra vigencia a partir de la firma vy
aprobacién del representante legal de la empresa y durante el tiempo que la
empresa conserve sin cambios sustanciales, las condiciones existentes en el
momento de su elaboracidén, tales como actividad econdtmica, métodos de
produccion, instalaciones locativas o cuando se dicten disposiciones
gubernamentales que modifiquen las normas del Reglamento o que limiten su
vigencia.

U B s

Representante Legal.

29/04/2019
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PRESENTACION

Este plan pretende dar las pautas y criterios para que MARISOL VELA GOMEZ
pueda administrar en forma eficaz el “PLAN DE PREVENCION Y PREPARACION
PARA EMERGENCIAS" relacionados con las exigencias propias de la empresa,
buscando superar el cumplimientc de la Ley para convertirlos en un verdadero
desarrollo empresarial, enmarcando dentro del concepto de la calidad total y la teoria
de la "Administracion de Riesgos”, conceptos que actualmente tienen mayor fuerza en
las organizaciones, ya que protegen integralmente la compafiia.

En el siguiente documento se encuentran las parametros fundamentales para la
implementacion y auto sostenimiento del plan de emergencias de MARISOL VELA
GOMEZ, pueda logrando una cultura organizacional en prevencion y control de
emergencias, buscando las estrategias y herramientas adecuadas para evitar que se
presenten emergencias vy mitigar las consecuencias de eventos gque no pudieron ser
controlados, para el desarrollo de este plan contamos con el ciclo DEMING en
prevencion y control de emergencias.

Versién 1
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JUSTIFICACION

El desarrollo acelerado de conceptos en materia de prevencion, salud y seguridad y el
lento proceso de cambio hacia una cultura preventiva dentro de las actividades
laborales de las empresas en Colombia, requieren que el disefio de los programas
para la prevencion .y preparacion de emergencias al igual que la formacién de
brigadas de salud y seguridad, involucren conceptos nuevos que tiendan a que este
proceso sea cada vez mas integro, acorde con la situacion historica de nuestra
sociedad.

Es evidente que una situacion de emergencia necesita de un manejo que se sale de
los procedimientos normales de una organizacion y requiere la utilizacién de recursos
internos y externos; pero ante todo contar con herramientas y metodologias eficientes
que posibiliten la recuperacion en el menor tiempo posible. )

Con el plan de emergencias se pretende minimizar las consecuencias y severidad de
los posibles eventos catastréficos que puedan presentarse en esta sede,
disminuyendo consecuencias humanas, econdmicas y de imagen de la institucién.

El logro de los objetivos de los planes de emergencia y los programas que desarrollan
el comité de emergencias y la brigada, no estan dados solamente por el nivel de
capacitacion técnica y profesional de quienes lo ejecutan, sino ademas por el
desarrollo humano y la concepcion del trabajo en equipo que posea el personal de la
entidad.

Por lo anterior, ante estas situaciones de posibles emergencias, se requiere establecer
y generar destrezas, condiciones y procedimientos que les permita a los funcionarios y
empleados de la institucion, prevenir y protegerse en casos de desastres 0 amenazas
colectivas que pongan en peligro su integridad y la del personal visitante en
determinado momento; mediante unas acciones rapidas, coordinadas y confiables,
tendientes a desplazar al personal por y hasta lugares de menor riesgo y en caso de
presentarse lesionados, contar con una estructura organizativa para brindarles una
adecuada atencién en salud.

Version 1
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Algunas de las normas nacionales e internacionales que se plantea para el control de
una emergencia y que tenemos en cuenta para la implementacion del plan de

emergencias son:

-:DECLARACION -
, UN!VERSAL DE LOS

--:DERECHOSHUMANQS- |
(ONU 10 DE diciembre de’| 225

- 1948)

Articulo 3. .“To_d_o*individ_uo'.tiene derecho a la vida',- ala libertad y
ala seguridad de su persona’,

LA LEY 92 DE 1979 (24
DE ENEROQ) Caédigo
Sanitario Nacional

Articulo 96. “Todos los locales de trabajo tendran puertas en
namero suficiente y de caracteristica apropiadas para facilitar la
evacuacidn del personal en caso de emergencia o desastre, las
cuales no podran mantenerse obstruidas o con seguro durante
las jornadas de trabajo. Las vias de acceso a las salidas de
emergenma estaran claramente senal:zadas

1989

DECRETO 93 de 1998

S 8 - |"Por 1a cual se crea y organlza el Sistema Nacional para la

R e o |Prevencion 'y Atencion de - ‘Desastres, se otorga facultades
y ,l_‘EYltmrﬁe 1988 .. “l'extraordinarias al Pre8|dente de la Republlca y se. dlctan otras

o ' - -|disposiciones.
DECRETO LEY 919 de

_____Atenc;[on de Desastres y se dlctan otras dlsposmlones

“Por el cual se organlza eI Sistema Nacional parala Prevencion y

DECRETO LEY 1295 DE
1994

prlmeros auxilios”.

Artlculo 35 Serwc;tos de Prevencion.
Literal b: “Capacitacion basica para el montaje de la brigada de

RESOLUCION 101 6 DE
1989 RAEs

DECRETO 1443 DE 2014

" _Artlculo 11, Numera[ 18 Orgamzar y Desarrollar un plan de

: '_; -Preventiva, Rama Pasiva o estructural y Rama Actlva y control
Lt de !as Emergencras - :

|ART 25. Prevehcic’)n,
‘|emergencias. El empleador o contratante debe implementar
y mantener las disposiciones necesarias en materia de

_1como proveedores y visitantes.

emergencias teniendo “en cuenta las sugusentes ramas;

-;p'reparacic’)n_ y respuesta ante

prevencion, preparacion y respuesta ante emergencias, con
cobertura a todos los centros y turnos de trabajo y todos los
trabajadores, independiente de su forma de contratacién o
vinculacion, incluidos contratistas y subcontratistas, asi
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NORMAS TECNICAS:

Algunas normas en las cuales se fundamenta el plan de emergencias son:

Norma Técnica Colombiana 5254: Gestién de Riesgo.

Guia Técnica Colombiana 5722: Sistema de Gestidon de Continuidad del
Negocio.

NFPA 1600/07: Standard en Disaster/Emergency Management and Business
Continuity Programs. (Norma sobre manejo de Desastres, Emergencias y
Programas para la Continuidad del Negocio).

NSR-10/2010: Reglamento colombiano de Construccién Sismo resistente.
Norma técnica colombiana 1700

NFPA 10: Establece el tipo, la distribucion y uso de extintores portatiles.
Norma 600 de la NFPA: Contempla la formacién de brigadas contra incendio.
Norma 30 de la NFPA: Contempla el almacenamiento de liquidos inflamables
y combustibles.

Norma 101 de la NFPA: Cddigo de Seguridad Humana.

Norma técnica Colombiana 1461: Colores y Sefializacion de Seguridad.
Norma Técnica Colombiana 1910: sefializacién y ubicacion de extintores.

*(NFPA: NATIONAL FIRE PROTECTION ASOCIATION)

Versién i
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POLITICA GERENCIAL PARA EL CONTROL DE EMERGENCIAS

"

La empresa estéd comprometlida en adelantar el plan para control de emergencias, con
el fin de evitar que las actividades desarrolladas ocasionen amenazas a fa salud de los
frabajadores, de los contratistas o de la comunidad.

En cumplimiento a esta politica, desarrollaremos en su ftotalidad la legislacion
aplicable, las politicas corporativas y los estandares de la industria.

Igualmente brindaremos las condiciones y recursos necesarios para que la
implementacion del plan para control de emergencias se lleve a cabo con
eficiencia y continuidad.

Atentamente,

I %/5/ W o

Féapresentante Legal
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OBJETIVO GENERAL DEL PLAN DE EMERGENCIAS

s Establecer y generar destrezas, condiciones y procedimientos que les permitan
a los ocupantes y usuarios de las instalaciones, prevenir y protegerse en casos
de desastre 0 amenazas colectivas que puedan poner en peligro su integridad.

o Contar con una estructura organizada que brinde una oportuna y adecuada
atencion a los lesionados por eventos colectivos e individuales.

OBJETIVOS ESPECIFICOS DEL PLAN DE EMERGENCIAS

+ ldentificar y aplicar un proceso de planeacidn en prevencién, mitigacion,
preparacion, atencion y recuperacién en caso de desastre.

+ Contar con una adecuada estructura organizativa para casos de emergencia.

» Elaborar el inventario de recursos humanos, fisicos, técnicos y financieros,
tanto internos como externos, con que cuenta la Empresa, para atender sus
propios eventos de emergencia.

» Identificar las amenazas, determinar la vulnerabilidad y definir niveles de riesgo
frente a éstas.

e Estructurar un procedimiento normalizado de evacuacién para todos [os
usuarios y ocupantes de las instalaciones (operarios, empleados, contratistas y
visitantes).

o Establecer un esquema operativo “INSITU” para la atencién de posibles
lesionados.

» Generar en los empleados condiciones de seguridad y sensibilizar al personal,
para lograr su participacion en las acciones de prevencion de emergencias.

» Desarrollar en los empleados, destrezas necesarias para que individualmente y
como grupo, puedan ponerse a salvo en caso de emergencia.

+ Estructurar y aplicar el programa de sefializacién para emergencias.
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DESCRIPCION GENERAL:

Razdn Social: MARISOL VELA GOMEZ
NIT: 31195610-2

Municipio: Cali (Valle)

Actividad Econdmica: 4631

Direccién: Calle 15N # 6N 34

Persona en contacto: Yudi Gonzélez Munera

Fecha de la Inspeccidn: 14/12/2019

NUMERO DE TRABAJADORES: 33

0
 N'DETRABAJADORES | GLENTES
OPERATIVOS 19 10

ADMINISTRATIVO 14

CAPACIDAD TOTAL 43
POSIBLE:

Profesional designado:  YUD] GONZALEZ MUNERA
Actividad: Plan de emergencias y evacuacion
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1.1. LOCALIZACION

La empresa MARISOL VELA GOMEZ se encuentra localizada en la calle 15N # 6N 38 La

imagen muestra la ubicacién topografica donde se encuentra.,

Goleglo de San
Luis Gonzaga.

Quacns Bourbon S

$ harak Cafe Bar,E
“Ci I ; L E
= SR
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@ Edificle Alcazar = 70
3 CEnlloCuhﬁmI._ el Lo -
Colombe gmericario
& Teatro det Presgie
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ELEMENTOS ESTRUCTURALES

ESTRUCTURA GENERAL: La empresa se encuentra ubicada dentro de un

edificio de 15 pisos, donde su punto de operacion se encuentra situado en el
piso 10 y 11 cuenta con un area total en el piso 10 de 134.61 m2
aproximadamente, y en el piso 11 de 84.79 m2 aproximadamente, donde se
distribuye de la siguiente manera: Piso 10 operaciones administrativas y
comerciales, y en el piso 11 encontramos el departamento de recursos
humanos, la estructura se encuentra en optimas condiciones, y esta construida
con materiales proplos de la construccién. -

Los pasillos son amplios y no estan obstruidos.

'LLEGADA DE ORGANISMOS DE RESCATE: ~ -~~~

La empresa se encuentra ubicada en un sector residencial con vias de acceso
adecuadas’ para’ Ios vehfculos de rescate ingresando por la avenlda sexta
norte para atender ei evento

2. ANTECEDENTES HISTORICOS

EMERGENCIA No. 1

TIPO DE EVENTO DESCRIBIR EVENTO
Fecha de ocurrencia (DD/MM/AA) | No se ha presentado algun evento hasta la
fecha SRR

Hora de ocurrencia
Nimero de lesicnados
NUmero de muertos
Causas de la emergencia
Consecuencias

Medidas tomadas
Medidas adicionales a
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3. ANALISIS DE AMENAZAS Y DETERMINACION DE VULNERABILIDAD

3.1. IDENTIFICACION DE AMENAZAS

Las amenazas se encuentran relacionadas con el peligro que significa la posible
ocurrencia de un fenémeno fisico de origen natural, tecnoldgico o provocado por el
hombre y que puede manifestarse en un sitio especifico y en un tiempo determinado,
produciendo efectos adversos a las personas, los bienes y al medio ambiente. El
evaluar la amenaza es pronosticar la ocurrencia de un fenémeno con base en el
estudio de su mecanismo generador, el monitoreo del sistema perturbador y/o el
registro de eventos en el tiempo.

Los tipos de amenaza son:

+ Amenazas de origen natural: Movimiento Sismico, inundaciones, tormentas con
rayos.

¢ Amenazas de origen técnico: Incendios, explosiones, eléctrico, fallas de equipos
y sistemas, intoxicaciones por quimicos.

¢« Amenazas de origen social: Terrorismo, asaltos, atentados.

El evaluar la amenaza es pronosticar la ocurrencia de un fenédmeno con base en el
estudioc de su mecanismo generador, el monitoreo del sistema perturbador y/o el
registro de eventos en el tiempo.

La calificacion de la amenaza se realiza mediante colores teniendo en cuenta la
probabilidad de ocurrencia, de la siguiente forma:

POSIBLE Evento no sucedido, pero puede ocurrir
Evento ya  ocurrido bajo ciertas

PROBABLE condiciones

INMINENTE Evento que tiene predisposicidn

permanente a ocurrir, evidente y detectable

3.2. ANALISIS DE VULNERABILIDAD

La vulnerabilidad es entendida como la predisposicidon o susceptibilidad que tiene un
elemento de ser afectado o de sufrir una pérdida.

El analisis de vulnerabilidad es un proceso mediante el cual la empresa determina el
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nivel de exposicion y la predisposicion a la pérdida de un elemento o grupo de
elementos ante una amenaza especifica.

Cada uno de estos aspectos se califica cero (0), si de acuerdo con la definiciéon del
término se tiene suficiencia en la empresa, con 0.5 si se esta en proceso y con uno (1)
si se carece completamente o no se cuenta con recursos.

El analisis de vulnerabilidad se realiza a cada una de las amenazas identificadas en el
numeral anterior teniendo en cuenta los siguientes elementos:

3.2.1. Vulnerabilidad en las personas.

Las personas son los trabajadores de la empresa, donde se analiza su organizacion
para la prevencidn y control de emergencias. La capacitacion, el entrenamiento vy la
dotacién completa de elementos para la seguridad y proteccion personal de acuerdo
con la amenaza, son indispensables para el calculo de evacuacion.

3.2.2. Vuinerabilidad en los recursos.

Estos se analizan desde dos campos, el de las construcciones (edificaciones, obras
civiles) y los materiales o equipos. Para cada uno de estos campos se califica Ia
instrumentacién, la proteccion fisica y los sistemas de control.

La instrumentacién y monitoreo se entienden como las acciones de vigilancia y
equipos utilizados para observar cualquier cambio en la amenaza que puede generar
una situacion de riesgo.

La proteccion fisica: la barrera o disefio estructural que disminuye los efectos que
pueda ocasionar la amenaza.

Los sistemas de control: el equipo instalado o normas administrativas para responder
ante la presencia de una amenaza con el fin de disminuir los efectos.

3.2.3. Vulnerabilidad en los sistemas y procesos.

Los procesos se entienden como el desarrollo de las actividades productivas de los
elementos bajo riesgos involucrados y los sistemas como el conjunto ordenado de
normas y procedimientos.

Se analizan dos variables: la primera estd relacionada con el procedimiento de
recuperaciéon o actividades previamente concebidas que permitan ante una
emergencia poner nuevamente los procesos y sistemas a funcionar ya sea por si
mismos o a través del pago de seguros o de otra forma de financiacion.

La segunda es el servicio alterno entendido como el proceso o mecanismo que
permite realizar la misma funcién temporalmente en la fase de impacto o recuperacion
de una emergencia (Ej.. planta de emergencia).
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3.2.4 Calificacion de Vulnerabilidad.

La calificacion de la vulnerabilidad por cada amenaza identificada se realiza mediante
colores teniendo en cuenta la probabilidad de ocurrencia, de la siguiente forma:

'POSIBLE | Evento no sucedido, pero puede ocurrir

PROBABLE |Evento ya ocurrido bajo ciertas
........|.condiciones S |
INMINENTE | Evento que tiene predisposicion
permanente a ocurrir, evidente y detectable

El total de los puntos obtenidos en los tres elementos se interpretan asi:

__RANGO_ | CALIFICACION |- COLOR
24-30 ° RO

3.3. Nivel de Riesgo.

El riesgo es la posibilidad de exceder a un valor especifico de consecuencias
economicas, sociales o ambientales en un sitio particular y durante un tiempo
determinado de exposicion, se obtiene de relacionar la amenaza o probabilidad de
ocurrencia de un fenémeno con una intensidad especifica y la vulnerabilidad de los
elementos expuestos.

RIESGO = AMENAZA * VULNERABILIDAD

Para la calificacion del nivel de riesgo se tienen en cuenta los colores asignados (baja:
verde, media: amarillo, alto: rojo) y las siguientes consideraciones:

NIVEL DE RIESGO ALTO: 3 a4 rombos rojos

NIVEL DE RIESGO MEDIO: 1 a2 rombos rojos, é 4 amarillos

NIVEL DE RIESGO BAJO: 1 a 3 rombos amarillos y los restantes
verdes

o ALTO: Significa que del 77% al 100% de los valores que representan la
vulnerabilidad son altos o la amenaza es alta, se puede desencadenar en cualquier
momento. Se requiere de acciones inmediatas para su control.

¢ MEDIO: Significa que del 50% al 76% de los valores que representan la
vulnerabilidad son medios o la amenaza es media. Las consecuencias y efectos
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sociales, econémicos y del medio ambiente pueden ser de magnitud. Se requiere
desarrollar acciones para su gestion, conformacion y capacitacion permanente

tanfo tedrica como practica de una brigada de emergencias,

inspecciones

periddicas a todos los equipos de extincion de incendios, realizacion de simulacros.

e BAJO: Significa que del 25% al 49% de los valores calificados en la vulnerabilidad
y la amenaza representan valores intermedios o que del 70 % al 100 % de la
vulnerabilidad y la amenaza estan controlados. En este caso se espera que los
efectos sociales, econdmicos y del medio ambiente representan pérdidas menores.

3.4. ENCUESTA DE APOYO AL ANALISIS DE VULNERABILIDAD

ASPECTO DE ORGANIZACION

V‘FACTOR DE RIESGO

Se cuenta con prooed|m|entos para actuar en Emergen(:las

Se reallzan 3|mulacros de evacuacion

Se reallzan S|mulacros de atencion o o

Se cuenta con Jefe de Emergencaas

Se cuenta con Brlgadlstas de Emergenmas

"La gente conoce la existencia de los Brigadistas y del Jefe de
Emergencias T

‘Hay mecanismos de control de entrada y sallda de personas

Existen mecanismos de notificacion mterna (alarma de evacuac;lon)

DX oIx X x|

‘Existen mecanismos de notlflcamon externa (Ilsta de telefonos de
_\emergenma) LA : i :

ASPECTO DE DOTACION

| FACTOR DE RIESGO

fSe cuanta con Senahzamon de. Emergenmas

Se cuenta con bothum

‘'Se encuentra bien dotado él'boti_quin :

‘Se cuenta con distintivo para el jefe de Emergencias y los Brigadistas | |

 (chalecos)

EX|sten extmtores

Hay un programa de mantenrmlento perlédlco para iOb extlntores
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Cubren Ias areas adecuadamente y se. encuentran bien ublcados X
X

Se cuenta con camllia

ENTRENAMIENTO Y CAPACITACION EN EMERGENCIAS

Se cuenta oon llnterna

VFACTOR DE RIESGO

_Se ha mstru:do a todo el personal en procedmentos de evacuamon

'Se ha instruido a los empleados acerca de los procedlmlentos de
”Emergenma

Se ha lnstru:do a Ios bngadlstas en Prameros Auxmos

Se ha mstru:do a Ios empleados sobre el manejo de extlntores

emergen01as o

-Conoce todo eI personal el fun(:lonamlento del SIStema de alarma de -

Conoce todo eI personal Ios mecanlsmos de nohflcamon de emergenc;las

ASPECTO DE MATERIALES Y EDIFICACION

Nlaterlales empleados en Ia construcc10n y acabados lnﬂamables X :
Slsmd"}éSistenma - X .
Re3|stenc;a al fuego de los’ muros (mlnlmo 5 horagjmmmm x|
Resustencua al fuc;go‘ de Ias puertas (mmlmo 1.5 horas) S . - -
Techos en buen estado P - X -

Acabados mtenores Inﬂamables

Instalamones electr:cas en buen estado

Instalamones de aguas

Drenajes adecuados o

Peldarios de escaleras (tamano de la hueila barras antldesllzantes
_pasamanos, etc.)

Dlstanmas de acceso a Ias salldas o

ASPECTOS DE EQUIPOS
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FACTOR DE RIESGO - R Sl | NO
Sistemas de alarma para | evacuamon ' o IR X

Slstemas de comunlcac;on X

Mantemmlento General L X

Sensores de humo ' ' X

PLAN DE RECUPERACI(')N

FACTOR DE RIESGO o Sl . NO

Ex1ste un plan de recuperacuon_ -

Hay seguros para las personas

Estan asegurados Ios baenes

Esta asegurada Ia materta pnma

Se saivaguarda 1a mformacnon 1mportante R .
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4. INVENTARIO DE RECURSOS

A continuacion, se presentan los recursos con los cuales se cuenta para evitar un
desastre y atender correctamente la situacion de peligro:

¢« FISICOS Y TECNICOS

RECURSOS LOGISTICOS

Vias de acceso a la empresa (vehiculos y peatones)
Entidades que puedan prestar auxilios (ayuda externa)
Teléfonos y nimereos de emergencia

Rutas de evacuacion y puntos de encuentro

Extintores de incendios. ‘

ASENENENEN

RECURSOS ECONOMICOS *

-*

Cantidad de recursos financieros para la fase de implementacion y
operacion, se debe realizar un estudio de implementacion y recuperacion a
Eventos de desastres para determinar un monto ideal.

e FiSICO - TECNICO: VER ANEXO

Nota: Ver anexos las listas de chequeo de los equipos de emergencias
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ENTIDAD DE SOCORRO._ 1 .. NO.TELEFONO
"‘:CRUZ ROJA

DEFENSA CIVIL

.PouciA NACIONAL
COMITE LOCAL DE

EMERGENCIAS ~~—© o E R S
-ENTIDAD DE SOCORRO F TELEFONO ©:° | TELEFONO DE - . :
o - |NUMERO FACIL - ..QONTAQ...T..Q_P!REQIQ o
.,.C”N'CA DE OCCEDENTE 1.(2) 6603000 T

Clinica Versalles AR 1 (2) 68099

Hospital unlver5|tar|o @ 5185000

‘;;:TRANSJTO B - ' 127

NOTA: Los nimeros de emergenmas menc;onados en Ia tabla antenor deben ser
impresos y ubicados en cada una de las lineas telefonicas de la empresa donde se
pueda realizar una llamada a los grupos de emergencias correspondientes.

PROGRAMA DE FORMACION
PREVENCION Y ATENCION A EMERGENCIAS

PERSONAL/GRUP REQUERIMIENTO| -4y pREVISTA FECHA ESTIMADA

O OBJETIVO FORMACION
{)nteg(;andtes dela ' evaluacidn  bésica  del
rigada de atencién Modulo I:primerosipaciente  victima  dé
de emergencias  auxilios trauma / Movimiento en MAYO 2018
bloque

Integrantes de la ' L,
reanimacion

brigada de atencion Modulo I priméros :
de emergencias auxilios cardiopulmonar /| MAYO 2018

OVACE
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Integrantes de la o
Lesiones osteo,

brigada de atencién ModuloIprlmeros
de emergencias - uxilios B musgulares (fr'acturas, MAYC DE 2018
© esguinces, luxaciones)

Tntegrantes de la
g Paciente  medico /

brigada de atencién |Modulo  I:primeros’” :
de emergencias uilios P ~sincope / cppvgiswnes / MAYO DE 2018
i - 1ataques epilépticos

harla sohre: teorfa del
uego, metodos de
textincion,  clasificacién
yde incendios, agentes OCTUBRE 2018
‘Ide extintores, extintores ‘
ortatiles, TOTAL 4

Integrantes de la
brigada de atencion
de emergencias

2 [Fodo el personal

i lde la empresa vacuacion y  trasladoj ABRIL DE 2018

Observaciones: Se deben realizar actividades de capacitacion para todo el personal
en una jornada de preparacidn ante emergencias y luego entrenar a la brigada en
jornadas de capacitacion por periodos constantes de tiempo, para que puedan realizar
mas entrenamientos vy la actuacién en caso de emergencia sea mas beneficiosa para
la situacion.

5.1. RECOMENDACIONES GENERALES

A continuacién, se relaciona el listado de recomendaciones generales para que la
empresa estudie la viabilidad de desarrolio en cada una de ellas vy las ejecute con el
fin de intervenir directamente sobre la vulnerabilidad para garantizar su disminucién y
control.

Acciones Frente a las Personas:

+ Mantener capacitados y entrenados a los empleados de la sede de forma integral
en temas de primeros auxilios, evacuacion, prevencion y control de incendios; asi
como definir responsables para el seguimiento y monitoreo de las condiciones de
botiguines, extintores, rutas y vias de evacuacion.

¢ Mantener dotados los botiquines con elementos basicos de curacién y mascarillas
unidireccionales para la realizacién de RCP (reanimacion cardiopulmonar)

+ Dotar a la brigada con elementos de identificacion.
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¢ Tener una dotacion para el grupo de primeros auxilios: botiquin personal, guantes
de latex, tapabocas, gafas de seguridad.

¢ Atencion y control de incendios: guantes de carnaza, gafas de seguridad, casco,
botas de seguridad.

¢ Divulgar a los visitantes las normas de seguridad y vias de evacuacion dentro de
las instalaciones.

Acciones frente a los Recursos:
o Extintores Portatiles

v Todo extintor que se encuentre fuera de los gabinetes contra incendio deben
instalarse a una altura maxima de 1.60mts dei piso a la manija y en soportes
adecuados especiales para este fin, se deben sefializar con un aviso
suficienternente visible donde se indique el tipo de extintor, clasificacidn y usos.
Por ningin motivo se debe ocultar, tapar o esconder los extintores portatiles. Se
anexa documento sobre ubicacion, demarcacion y sefializacion de extintores.

v" Los extintores que han cumplido su ciclo de servicio (de acuerdo al tipo de extintor
ABC, Solkaflan, CO2) no deben enviarse llenos para recarga, estos deben
vaciarse preferiblemente en practicas de la brigada o personal en general, para
garantizar una recarga completa.

v Se recomienda capacitar a todos los empleados de la empresa en el manejo de
equipos de control contra el fuego.

v Revisar la sefializacion sobre el tipo de extintores portatiles con la clase de fuego

que es capaz de apagar, porque no todos cuentan con este tipo de sefales.
DETALLE PARA LA DISPOSICION DFE SENALIZACION DE EXTINTORES

180 ctms. it —

:.\ - ?‘_‘ I
185 ctms;@em»m:‘z{m
160 ctms g — &;\

] v
50 dms.@gﬁﬂ%

NIVEL DEL SUELO
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¢ El Botiquin de primeros auxilios

Debe contar con los siguientes elementos Antisépticos: suero fisiolégico o
solucion salina normal, jabén antibacterial.

Material de Curacion: gasas, compresas, apdsitos, vendas, aplicadores, baja
fenguas, esparadrapo, algodoén, Micropore.

Instrumental y otros Elementos Adicionales: tapabocas y guantes desechables,
tijeras, termémetro oral y linterna.

Adicionalmente debe existir un registro de atencion de primeros auxilios.
No'se deben suministrar medicamentos sin prescripcién médica.

i

* .. Equipos de deteccion y alarma temprana de incendios
Informar a todos los trabajadores, contratistas y visitantes sobre el cédigo de
evacuacion. Se puede realizar mediante folletos, capacitaciones, o un

comunicado para todo el personal

+ [nstalaciones

Establecer inspecciones periddicas de mantenimiento a nivel de todas las
instalaciones

Mantener despejadas las vias y salidas de evacuacién definidas.

Verificar continuamente las llaves de apertura manual de las puertas de acceso
para poderlas abrir con facilidad en caso de emergencia

Implementar un sistema de red contra incendio ya que contamos con alta
cantidad de materiales sélidos combustibles.

¢ Almacenamiento.

Se debe tener una buena distribucién de las areas de trabajo, almacenamiento,
archivos. No permitir archivar ni guardar objetos, papeles, carpetas debajo de
los escritorios. Establecer normativos y procedimientos de control al respecto.

Alertar y sensibilizar a todas las personas del peligro que representa la cercanfa
de material combustible como el papel a fuentes de calor tales como luminarias,
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estufas, grecas o conexiones eléctricas ya que pueden generar un conato de
incendio.

Es indispensable recordar al personal de aseo y de cocina almacenar lo méas
lejos posible liquidos combustibles de fuentes generadoras de calor. Caso
concreto ceras, limpiadores y derivados del petrdleo.

¢+ Seguridad fisica.

Todo el personal de la empresa, debe portar carné de identificacién dentro de
las instalaciones. Esto facilita el control y la vigilancia del mismo.

Se recomienda incluir dentro de los procesos de induccion a cualquier cargo la
responsabilidad personal, frente a la seguridad y prevencion de riesgos.

Acciones Frente a los Sistemas:
¢ Instalaciones eléctricas.

Establecer normativos para que el personal de mantenimiento eléctrico realice
un programa preventivo y correctivo de mantenimiento.

Proveer los tableros eléctricos de la edificacion con guias de servicio para cada
taco (Interruptor térmico).

En cada tablero eléctrico, se recomienda ubicar un procedimiento escrito a
seguir en caso de emergencia y dar los instructivos correspondientes.

Asegurar a las paredes y organizar los cables que actualmente no se
encuentran asegurados o que cruzan sobre pasillos de circulacién y debajo de
puestos de trabajo.

Prohibir la improvisacién de instalaciones eléctricas para los trabajadores en
general y autorizar Unicamente el desarrolio de estas tareas al personal idéneo
en el tema (personal de mantenimiento eléctrico), quienes simultaneamente
desarrollen programas de inspeccién periddica a todas las instalaciones
eléctricas para evitar la sobrecarga o el recalentamiento de las mismas.

No trabajar con lineas vivas, desenergizar el area antes de iniciar labores,
utilizar los elementos de proteccion personal.

Implementar Programa “de ftrabajo con energias peligrosas, Candado vy
etiquetado
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o Otras:
v" Hacer mantenimiento periédico a la red de computadores de la empresa.

v" Mantener actualizados y accesibles para el comité de emergencias los listados
de: Teléfonos de empresas de socorro, trabajadores, teléfonos internos de la
empresa, etc. -

v' Hacer seguimiento a la existencia y cobertura de los sistemas de
aseguramiento frente a todos los riesgos identificados en el analisis de
amenazas de este documento.

v Dotar a la brigada de emergencia con sistemas de comunicacién adecuados,
conformado con radio frecuencias, megafonos o altavoz y elementos de
proteccién personal.

v" Procurar que el manejo de los botiquines sea dado a personal capacitado para
ello, de lo contrario es factible que se haga uso de los elementos y manejo de
situaciones de forma inadecuada y riesgosa para los usuarios de este servicio.

¢ Capacitacion:

v" Brigadistas y representantes de cada una de las areas de la empresa en: Que
hacer en caso de incendios, de sismos, que hacer antes durante y después de
una emergencia, prevencion y control del fuego, primeros auxilios, transporte
de lesionados.

6. EVACUACION

OBJETIVOS:

Desarrollar un conjunto de acciones y procedimientos tendientes a que las personas
de MARISOL VELA GOMEZ junto con los usuarios de sus instalaciones, contratistas y
subcontratistas ante una eventual amenaza originada por un peligro protejan su vida y
la integridad fisica, mediante su desplazamiento hasta y a través de lugares de menor
riesgo.




PLAN DE EMERGENCIAS

OBJETIVOS ESPECIFICOS PLAN DE EVACUACION

Lograr que el plan de evacuacion sea aprobado por la empresa para que se
institucionalice, publicado para que esté al alcance de todos, ensefiado a todos los
interesados y practicado convenientemente.

Establecer las acciones tendientes a crear una barrera (distancia) entre las fuentes
de riesgo y las personas amenazadas de la empresa mediante su desplazamiento a
un lugar de menor riesgo.

Dar a conocer a cada persona o grupo de personas las instrucciones necesarias a
seguir antes, durante y después de una emergencia para afrontarla de manera
exitosa.

Generar entre los ocupantes de las instalaciones condiciones de confianza y
motivar su participacion hacia las acciones de prevencion.

Establecer una agil estructura organizativa y operativa que permita una adecuada
atencion en salud y seguridad.

Minimizar las consecuencias y severidad de los posibles eventos catastroficos.

El perscnal de evacuacion se prepara y se realiza el siguiente procedimiento:

‘ PUNTO DE
AREA RUTA ENCUENTRO

Equina de Ia
avenida 8 norte
con calle 15 norte

PISO 1 Ubicar las puertas despejadas en el area de
ventas y ubicarse en el punto de encuentro

6.2. PUNTOS DE ENCUENTRO

Con el fin de realizar el contec de los empleados evacuados y comprobar si todos
lograron salir, los ocupantes de las distintas areas deben reunirse en el sitio establecido
en este plan, hasta que su correspondiente Guia de evacuacion efectlie el conteo y
comunique cualquier otra decisién.

El punto de reunidn final establecido por la empresa es:

El Punto 1. Equina de la avenida 8 norte con calle 15 norte
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6.3. PROCESO DE EVACUACION

NUMERO DE PERSONAS: 10

{ 1

4— TIEMPO DE REACCION —»|

o
o

TIEMPO NECESARIO TIEMPO
|

La empresa debe aplicar esta formula, segtin las distancias desde el punto a
evacuar, hasta el punto de encuentro y seglin la cantidad de personas
involucradas.

> Deteccion:

La fase de deteccidn, se refiere al tiempo que transcurre entre el momento en que se
desencadena la amenaza como una emergencia y el momento en. que ésta es
detectada.

> Alarma:

Esta fase, comprende el periodo de tiempo, entre la deteccion y la activacion de la
alarma. En general se debe contar con dos alarmas codificadas, a fin de que una
determine la existencia de una emergencia y la otra la orden de salir, mediante la
activacion del plan de evacuacion.
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» Preparacion:

La fase de preparacién, empieza en el momento que se activa la alarma, y esta
representada por el tiempo requerido, para interpretarla, realizar las funciones
inherentes a la emergencia y tomar la decision de empezar a evacuar.

» Salida:

La salida empieza cuando cualquiera de los ocupantes, da el primer paso para iniciar
la evacuacion, y finaliza cuando el tltimo de los ocupantes sale de las instalaciones. El
tiempo de salida, enmarcado en los dos parametros anteriores, va a depender de

varios factores como son la carga ocupacional, la capacidad y disposicién de salidas
como puertas, pasillos y escaleras, las distancias de recorrido y el entrenamiento.

Calculo Tedrico del Tiempo de Salida:

Este célculo se realizd mediante la férmula desarrollada por K. Togawa:

N D
TS = - e

AxK V
Donde:
TS = Tiempo de salida en segundos
N = Numero de personas
A = Ancho de salida en metros
K = Constante experimental: 1,3 personas/metro segundo
D = Distancia total de recorrido en metros
V = Velocidad de desplazamiento: Horizontal: 0,6 metros/seg.

Escaleras: 0,4 metros/seg.
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7. FUNCIONES DE LOS BRIGADISTAS

EVACUACION:

v

\

RN

Implementar, instalar y mantener en buen estado. la sefializacion de las
instalaciones de la empresa, lo mismo que con los planos y guias de
evacuacion. , :

Contar con un censo actualizado del personal de la empresa.

Dar las sefiales de evacuacidn, de acuerdo a las instrucciones del
coordinador general o los del grupo de evacuacion.,

Ser guias en el proceso de evacuacion, conduciendo al personal hacia la
zona de refugio o punto de encuentro de la empresa, revisando que
ninguna persona permanezca en su puesto de trabajo.

Conducir al personal por la vias de evacuacion y libres de peligro.

Verificar continua y constantemente que las rutas de evacuacion
permanezca libre de obstaculos.

Coordinar el regreso del personal, una vez se evalien las condiciones de
seguridad del sitio.

PRIMEROS AUXILIOS:

\

AN NN

Brindar los primeros auxilios adecuados y acordes a la emergencia,
accidente o eventualidad.

Evitar complicaciones fisicas y psicologicas.

Asegurar el traslado del accidentado a un centro médico asistencial.
Conservar la vida.

Conocimiento y capacitacion especifico en el tema.

Llevar un inventario de los elementos utilizados en la atencidén de pacientes
y mantener su buen funcionamiento.

PREVENCION Y COMBATE DE INCENDIO:

v

En caso de incendio, se debe proceder en forma técnica y ordenada a
realizar la extincion del fuego o el conato.
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RN

Una vez se controle el conato o el fuego incipiente, se deberan realizar
labores de limpieza y organizacién de las areas afectadas.

En caso de ser necesario, ayude a evacuar personas, asi como las labores
de salvamento de bienes, equipos y herramientas colocandolos en lugares
seguros.

Llevar el control e inspeccionar el estado y ubicacién de los equipos y
herramientas de proteccion contra incendios, asi como realizar el
mantenimiento correspondiente.

Participar en actividades de capacitacion en prevencion de incendios.
Investigacion de incendios o conatos.

Para atender adecuadamente los conatos o fuegos incipientes dentro de la
empresa se deben tener en cuenta y conocer los siguientes aspectos:

Extintor: son aparatos manuales que permiten proyectar y dirigir un agente
extintor sobre un fuego. Se diferencian unos de otros, por algunas
caracteristicas como agente extintor, contenido, sistemas de
funcionamiento, eficacia y tiempo de descarga.

7.1. PLAN OPERATIVO PARA EL CONTROL DE EMERGENCIA

Evacuacion

Antes:

Mantener la coordinacidon operativa y la asistencia, indispensables
para asegurar el éxito del plan de evacuacion.

Mantener contacto permanente con los coordinadores de area respecto de
las actividades relativas al plan de evacuacion y los procedimientos
operativos normalizados adoptados

Informar los cambios y/o ajustes en los metodos y procedimientos
operativos normalizados en vigencia

Dirigir la actuacién de los brigadistas y orientar la participacion de los
grupos de apoyo externos.

Servir de apoyo en la solucién de problemas que afecten personas o
procedimientos involucrados en el plan de evacuacion adoptado.

Después:




PLAN DE EMERGENCIAS
TARISOL VELA GOMEZ

1. Analizar la aplicabilidad y eficacia de los procedimientos cumplidos en
términos de resultados.

2. Presentar al comité de emergencia una evaluacion de resultados con
estimativo de daflos o pérdidas registrados durante el siniestro.

3. Promover el restablecimiento de los niveles de seguridad indispensables.

Durante la emergencia antes de evacuar:

Si escucha la alarma de evacuacion o recibe la orden por un medio
considerado como oficial:

v" Verifique, si es posible la veracidad de la alarma.

v Siestd en su area de trabajo, coléquese el distintivo de coordinador y tome
la lista del personal bajo su cuidado.

v" Si esta en otra area, evacué por donde lo hacen los demas ocupantes.
Durante la evacuacion;

v" Mantenga contacto verbal con su grupo, mediante consignas tranquilizantes
y de orientacién: no corran, no se detengan, etc.

v" Evite el regreso de personas.

v" Evite brotes de comportamiento incontrolado, separe a quienes lo tengan
para hacerlos reaccionar.

v" En caso de humo indique a los ocupantes que se agachen y gateen.
v" Auxilie oportunamente a aquellas personas que lo requieran.

v' Supervise las acciones previstas para evacuar de acuerdo al procedimiento
establecido.

v" Recuerde a los ocupantes la salida, la ruta de evacuacion y sitio de reunion
final.

v" Verifique que el area bajo su cuidado quedd evacuada completamente
(revise bafios, cafeterias, sala de juntas, etc.).
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Después de la evacuacion:

v" Al llegar al sitio de reunién final convenido, verifique si todas las personas
del area lograron salir.

v En caso de duda si alguien logré o no salir, informe inmediatamente al Jefe
de Emergencia ¢ al Cuerpo de Bomberos.

v Cuando el Jefe de Emergencia considere que el peligro ya ha pasado y dé
la orden de reingreso, comuniquelo a las personas de su grupo.

Procedimientos para los empleados:

Todos los empleados a quienes no se les hayan asignado otras funciones para
casos de emergencia, deberan cefiirse al siguiente procedimiento:

Al escuchar la alarma o la orden de evacuar:

+ Si esta en un area diferente a [a suya, evacué el lugar por donde lo hacen
los otros ocupantes, acatando las instrucciones de los brigadistas.

¢ Siestaen su area, suspenda inmediatamente lo que esta haciendo, salve la
informacion de la computadora si lo considera importante, apague equipos
y ejecute las acciones que se le hayan asignado para emergencias.

» Deje libre el teléfono.

Cierre escritorios y archivadores.

El personal de cafeteria, debe apagar y desconectar equipos en la cocina.

¢ Salga calmada pero rapidamente. _

» En caso de incendio cierre ventanas y puertas (sin seguro).

e Abra puertas y ventanas en caso de amenaza de bomba.

¢ Sitiene algun visitante, llevelo con usted.

* No regrese por ningun motivo.

+ Gatee en caso de humo y clibrase nariz y hoca con un pafuelo himedo.

¢ Siga las instrucciones del coordinador de area.

+ Vaya sin demora al sitio de reunidn asignado a su grupo.

¢ No regrese a las instalaciones sin haber recibido autorizacidén del Jefe de

Emergencia.
Para los visitantes:

Cuando escuche la alarma o la orden de evacuar:
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v Abandone las instalaciones, acatando las instrucciones de los
coordinadores de evacuacion, no lleve paquetes, déjelos en [a oficina.

v" Llegue hasta el sitio de reunién donde se realizara el conteo

v No regrese a las instalaciones sin haber recibido autorizacién del Jefe de
Emergencia.

RECOMENDACIONES:

Conformar y capacitar a la brigada de emergencias.
Demarcar los cambios de nivel.

Establecer un sistema de comunicacion interna

Divulgar los teléfonos de emergencia a los colaboradores en todas la areas
Realizar simulacros de evacuacion minimo 1 vez por afo.

"El informe tiene el caracter- de un concepto técnico. Las conclusiones vy/o
recomendaciones en él contenidas se emiten en razén de la especialidad de los
profesionales que intervinieron en su realizacién y no tienen cardcter vinculante ni
obligatorio"”.

PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS NORMALIZADOQOS - PON

A continuacién se muestran los procedimientos operativos normalizados para la
atencion de una emergencia, se debe realizar la divulgaciéon de los PON a todos los
empleados de la empresa.
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FORMATO LISTA DE CHEQUEQ PARA RUTAS DE EVACUACION

AREA ADMINISTRATIVA: FECHA _/ [

Coordinador de evacuacién del area

1. N°de rutas de evacuacion paraestaarea Sl NO__
2. Se cuenta con un mecanismos de alarma.de notificacién interna SI_ NO __
3. Se cuenta con plano y procedimientos de evacuacion en el area S NO_
4. Esta ubicado en un [ugar visible para todo el personal SI_ NO__
5. Las salidas de emergencia estan sefializadas SI___ NO__
6. Se cuenta con sefalizacidon en las salidas Sl NO __
7. El punto de reunién final esta bien identificado por el personal SI__-NO . _
8. Las puertas de emergencia pueden abrirse facilmente Sl __NO _
9, Las puertas de emergencia abren hacia fuera SI__ NO _
10. Se cuenta con iluminacién de emergencia en puertas y escaleras S8l __ NO __
11. Las escaleras poseen pasamanos si aplica S NO ___
12. Hay objetos que obstruyan o limitan el paso del personalenlaruta SI__ NO __
13. Ha ohservado alguna condicion diferente que afecte la oportuna evacuacién de su

area. Describala

Observaciones y Sugerencias:

Nombre de quién realiza [a inspeccién

Coordinador de Emergencias




FORMATO SIMULACION DE EVACUACION DE EMERGENCIA

INFORMACION GENERAL
Fecha de realizacion:
Hora de realizacion:
Evento simulado:
Areas evacuadas:
Tiempo de evacuacién:
Alarma utilizada:
Personas evacuadas:

SECUENCIA DEL EJERCICIO- FOTOS
Evaluacién General
Nombre De La Empresa:;
Fecha: .
Nuamero De Personas Evacuadas:
Tiempo Utilizado:

ITEM( Califique de 1a5,siendo| 1 | 2 | 3 |4 | & OBSERVACIONES
5 el puntaje mejor )

Se dio la voz de alarma
institucional?

Todos los empleados acataron fa
sefial de alarma?

La rapidez de la respuesta del
personhal fue adecuada?

Se tiene una adecuada
sefalizacion de las rutas de
salida?

Las rutas de salida fueron
suficientes para la evacuacion del
personal?

Se realizé la evacuacion en orden
sin poner en riesgo las personas?

Se identificé al coordinador vy al
orientador de la evacuacion

El coordinador ejercid con claridad
sus funciones?

Al evacuar, el personal tuvo en
cuenia las normas de seguridad?

Considera que el tiempo de
evacuacion fue apropiado?

El personal identifico y se dirigié al
punto de encuentro definido por la
empresa?

RESULTADOS - RECOMENDACIONES

COORDINADOR DE EMERGENCIAS




PERFIL DEL. JEFE DE BRIGADISTA

El Brigadista de MARISOL VELA GOMEZ CALI Debe tener los siguientes
elementos:

1. Voluntad de servicio permanente.

2. Poseer o adquirir conocimientos en emergencias

3. Tener o recibir entrenamiento practico en emergencias

4, Tomar la iniciativa en situaciones dificiles

5. Ser capaz de dar 6rdenes claras, precisas y oporfunas

8. Ser agil, ordenado y responsable

7. Tener autodominio, ingenio, persistencia, serenidad y prudencia
8. Tener disponibilidad para Trabajar en Equipo

9. Poseer buena condicidn fisica o disposicion para la misma.

10. Tener un indice de masa corporal maximo de 30

11. Prescindir de dolencias fisiolégicas como Hipertensién arterial, del corazén, de

Diabetes o lumbares.

EDUCACION REQUERIDA: Minimo 4° de bachillerato.

FORMACION REQUERIDA: Cursos especificos de las Brigadas de emergencia.
EXPERIENCIA REQUERI‘DA: Actividédes practicas de brigadistas.

ESFUERZO FISICO: Medio para carga fisica dinamica (correr, saltar, etc.).

HABILIDAD MENTAL: Para la toma répida de decisiones.




CERTIFICACION
CUMPLIMIENTO
RESOLUCION 0312
12019




ARL sura =

—

CE202031009988
CONSTANCIA

La compania Seguros de Vida Suramericana S.A, se permite informar que la
empresa: VELA GOMEZ GOMEZ MARISOL con C.C 31195610-2 afiliada desde
el 01/07/2007 actualmente desarrolla el Sistema de Gestion de la Seguridad y
Salud en el trabajo (SG-SST); para ello, la empresa el dia 11/06/2020 ha aplicado
la herramienta diagnéstica de la Resolucion 0312 de 2019, teniendo en cuenta la
tabla de valores de los estandares minimos, dando como resultado un valor de:

91.5% | ACEPTABLE |

Desarrollo pdr Estandar (%)

AMENATAS DEL 5G-55T

s Maximo = Obtenido

Cabe anotar, que la empresa es responsable en el desarrollando de las
actividades tendientes a dar cumplimiento a los requisitos normativos, al
monitoreo, disminucion y control de los riesgos como también a la implementaciéon
total del Sistema de Gestidn de la Seguridad y Salud en el Trabajo.

La presente constancia se expide a solicitud de la empresa.
Dada en Santiago de Cali, dia 12 del mes junio del afio 2020.

Cordialmente,

JOHANNA ALEJANDRA HURTADO
Asesor Consultor en Prevencion de Riesgos
ARL SURA - Regional Occidente



COPIA ACTA DE INSPECCION
SANITARIA CON ENFOQUE
DE RIESGOS PARA
EXPENDIO DE ALIMENTOS
Y/O ESTABLECIMIENTOS DE
PREPARACION DE
ALIMENTOS
(ALCALDIA DE SANTIAGO DE
CALI)
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SISTEMAS DE GESTION Y CONTROL INTEGRADOS
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CONCEPTO
SANITARIO




01000 R DG BEE 00

S Ntimero Radicado ORFEO:
S 202041450200009741,

ALCALL‘SFA 3]
Sﬁﬁ]'_lf_\_co DE CALI

SLCRETARIA DL Sf\LUD PUBLI(!’\

CONCEPTO SANI?i_*i\RIO No. 4145.020.14.62.333 ~ 2020

A peticion del interesado y en' atenceon a funciones de vigilancla y controf que nos
compete, se expide el presente CONCEPTO SANITARIO previa visita de inspeccién segln
ACTA No. 15382 del Miércoles 15 de Enero de 2020, donde se verifico que el
establecimiento SI cumple con" Ios requisitos dispuestos en las normas vigentes del
 Ministerio de Salud Pdblica (de Ley 09 de 1979 y demas decretos reglamentarios).

RAZON SOCIAL: - ;.CAFETERIA MVG SALOMIA

DIRECCION: -+ CARRERA 3 #52 - 145
BARRIO: © El Sena (0501)
TELEFONO: ', 16534409

ACTIVIDAD ECONOMICA:  *.7EXPENDIOS DE ALIMENTOS: CAFETERIAS;
* 'FUENTES DE SODA Y SIMILARES.

REPRESENTANTE LEGAL: ‘f"'-WTARiSOL VELA GOMEZ

NIT { CEDULA: NIT 31195610-2
FUNCIONARIO QUE REALEZO
LA VISITA: ‘ZENON FELIPE QUINONEZ

[
:-‘_

El concepto sanitario pierde su \/alidez por: Cambio de Direccion, Actividad Econdomica
y/o condiciones Sanitarias. '_f-

T _'.

Este concepto NO debe entenderse ni-asimilarse a una licencia, pérmiso o autorizacion de
funcionamiento o cualguier otro dacumento similar.

Dado en Santiago de Call, Viernes»24 de Enero de 2020,

& TS

MARTHA ‘FARIDE RUEDA MAYORGA Oy’
DIRECTOR LOCAL DE SALUD :
RESPONSABLE DE LAS UNIDADES EJECUTORAS DE SALUD AMBIENTAL UESAS

Para wverificar la legalidad  del prééeﬁte Concepto puede Ingresar a la pdgina de la  Alcaldia
http://www.cali.gov.cofparticipacion/publicaciahes/46368/consulte_el_estado_de_su_sclicitud/ c¢olocar el nlimero  de
Radtcado Orfet y el nit del establecimiento. Recuerde que este lihk es plibico.

UESA NORTE Avda. 7N # 46N - 30 / Teléfono: 6541378 6652753 6646240 Fax: 6541378
2 ues.notte@cali.gov.co
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Objetivo.

La empresa, busca aportar orientacion que permitan al personal manipulador de alimentos y
todo aquel! contratado por ta misma, fortalecer el conocimiento de los procesos productives en
forma segura y efectiva mediante un método educativo, modular, sistematico y continuo, con el
fin de mejorar su conocimiento actual, motivartos para que adquieran nuevas herramientas de
trabajo, crearles conciencia sobre la importancia de sus actividades y la urgente necesidad de
aplicar métodos practicos sobre el control de materias primas, almacenamiento, conservacion,
procesamiento y servido de alimentos de manera que desarrollen aptitudes y habilidades
necesarias para un mejor desempefio del cargo.

Alcance.

En general se aplica a todo el personal que conforma la empresa, en particular a los
Administradores del centro de servicios, a los profesionales en Ingenierfa de alimentos,
Nutricion y dietética, manipuladores de alimentos o auxiliares de servicio, responsables de las
labores definidas en el manual de funciones segun sea el cargo. :

Aplicacién,

La empresa, no obstante cuenta con un Plan de Capacitacion dirigide a todo el personal de Ia
empresa, con observancia plena de los temas que se previeron en el pliego de condiciones,
dirigido en primer término, a los manipuladores que se desempefian como auxiliares de
servicio y al personal operativo que labora en el respectwo establecimiento, v en segundo
lugar, a proveedores, distribuidores y usuarios.

Metodologia

La empresa realizara las capacitaciones teniendo en cuenta veinte (20) temas, los cuales
seran tomados de la normatividad, los requisitos higiénicos, el manejo de los alimentos, los
planes, entre otros temas, con una duracidn de una hora y para cada uno se incluird una
evaluacion concerniente al subtema tratado, las capacitaciones se realizaran con la frecuencia
que se ha proyectado en el cronograma.

Justificacidn.

Como el plan esta orientado a promover el crecimiento integral de la persona y del trabajador
asl como el logro del desarrollo organizacional, para eliminar la diferencia entre el nivel actual y
el deseado de eficiencia, se deben definir cuales son las necesidades reales de capacitacion a
nivel individual y colectivo del recurso humano. Para definirtas se deben tomar en
consideracion:

v Necesidad de |la capacitacion.
v" Objetivos inmediatos, mediatos y finales de la capacitacion.
v" NoOmero de personas que participaran, lugar y horario.




Cdédigo Versiénh
P-GH-013 1
PLAN DE CAPACITACION Fechad P
- . echa de gina
MARISOL VEIL actuallzacion 2de 99
31-01-2018

Periodicidad, frecuencia y duracion de la capacitacion.

Eje tematico

Modalidad de la capacitacidn, cursos técnicos, modulares, conferencias, charlas,
educacion continuada, entrenamiento u otro.

Recursos didacticos como filminas, sond visos, videocasetes, impresos, etc.

Definicion de la entidad responsable de la capacitacion, cuando es externa. Si es interna
definir procedimiento y asighar recursos.

Sistema de monitoreo de habitos y practicas del personal.

Identificacidn y evaluacion de riesgos propios de la actividad.

Métodos adoptados para seguimiento y actualizacion, ‘

Establecimiento de criterios de medicion que permitan evaluar el grado de acierto y
eficacia del plan.

NN

ANANENEN

Recursos
Lugar de la capacitacion.

Cuando sea dirigida a personal manipulador de alimentos, se realizara en la “Unidad de
servicios de produccion” en el area destinada para tal fin o en el sitic que la direccién del
Establecimiento determine; si es personal externo se estima que se puede realizar en aula
escolar, biblioteca ¢ en el sitio que la empresa, determine para elio.

ldoneidad profesional de los capacitadores.

Es requisitc necesario para el éxito del plan de capacitacion la exigencia de un alto perfil
profesional de los capacitadores; estos deben ser ante todo profesionales con formacion en
saneamiento (ciencias biologicas, ciencias de la salud) con experiencia en el area de alimentos
y poseer, entre otras aptitudes, excelentes relaciones interpersonales, facilidad de expresion,
autonomla para la toma de decisiones en el desarrollo de los moédulos y |la formacion docente
necesaria para impartlr y compartir conocimientos tedrico practicos.

Para el desarrollo de la capacitacion, la empresa, cuenta en su planta de personhal con
profesionales iddneos para capacitar,

Sistema Pedagdgico.

La Capacitacion se dictara mediante el uso de cursos, charlas participativas, mesas redondas,
talleres y dinamicas.

Ayudas educativas.

La empresa, situara los elementos basicos necesarios para que la labor se cumpla, tales como:
v Papelo grafo

v Material impreso

v Plegables, gulas, cartillas, volantes, afiches, memorias, carteles.

A los participantes (manipuladores de alimentos y personal externo) se les entregarda un
modelo contentivo de los temas desarrolados.




Cddigo Versién
P-GH-013 1
PLAN DE CAPACITACION
Fecha de Pagina
actualizacién 3de 99
31-01-2018

T‘emas de capacitacion

Tema

“Subtemas

Normalividad legal vigente

Generalldades e lmportanma decreto 3075197

Resolucion 683 de 2013 - Invima

Cédigo de practicas de higiene para alimentos precocinados y cocinados (CAC/RCP 39 de
1993)

Sensibilizacién en BPM. Instrucciones
para el correcto lavado de manos.

Estado de salud de manipufadores

Practicas higiénicas y medidas de proteccién

Buenas praclicas de manufaciuras

Requisitos higiénicos de produccién
de alimentos.

Requisitos en las operaciones de fabricacién

Alimentos de mayor riesgo epidemiolégico

Medidas de control en produccién

Prevencién de la contaminacion
cruzada,

Fuentes de coniaminacion de la contamlnacuén cruzada

Normas de prevencién en contaminacién cruzada

Tipos de control para prevencion de la contaminacién cruzada

Plan de saneamiento

Sanidad, limpieza y desinfeccién

Manejo de desechos sélidos v liquidos

Control de plagas y roedores

Puntos y limites criticos del proceso,
vigilancia © monitoreo.

Secuencia espacifica teniendo en cuenta los limites criticos de produccién

Criterio de recepcién de materia prima

Limpieza y desinfeccién en produccién (incluye materia prima}

Estandarizacién de gramajes y
porciones servidas con la utilizacion
de elementos de estandarizacién

Estandarizacién del gramaje y porciones

Elementos de medicién y su importancia

Verificacion de gramajes entregados de acusrdo a especificaciones técnicas.

Tematica referente a estilos de vida
saludable

Pausas aclivas

Proteccién personal y bioseguridad

Higiene postural y manejo de cargas

Derivacién de dietas.

Diferentes tipos de dielas

Enfermedades derivadas de una inadecuada nutricién.

Grupos de alimentos funcionales en una dieta balanceada.

Manejo y control del agua.

Imporancia de medicién de Ph y cloro residual

Importancia en el manejo de tangques de almacenamiento

Andlisis micrebioldgico al agua

Empagque y rotulado.

Requisites higiénices de materias primas e insumos

Importancia de rotulado y empaque

Identificacién de productos no conforme

Almacenamiento y conservacién de
alimentos.

Rotacién de productos PEPS

Cumplimignto de nermatividad para simacenamiento

Almacenamienio de alimentos de acuerdo a su naturaleza

Manejo de variables criticas '
{temperatura).

Manegjo de cadena de fric en transporte de materias primas

Manejo de cadena de frio en almacenamiento

Manejo de cadena de frio en produccion

Andlisis Sensorial.

|_Analisis organoléplico de producto terminado,

Tipos de andlisis sensoriales aplicados a los alimentos.

Conceplualizacidn y correctivos dentro de los andlisis sensoriales

Pautas para minimizar los riesgos en
salud a que estan expuestos los
trabajadores y los métodos de su
prevencién y control.

Subpregrama de medicina preventiva b del trabajo

Panoramas de riesgo

Higiene industrial

Plan de atencidn de emergenclas

Identificacion y andlisis de riesgo

Pian de evacuacién

Sedalizacidn

Programa de induccion al personal nuevo

Acorde con la necesidad de entrenar el personal nuevo se definen los siguientes criterios:
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v Personal Contratado directamente por la empresa

La induccion comprende 3 fases. La Jefe de gestioh humana inicia la induccion en los temas
generales de la empresa, el Jefe gestion integral y control interno, en los temas del Sistema de
gestién integral y el Jefe de Area en los temas relacionados con su funcién.

v" Temas Generales

o Entrega Manual de Mansjo Interno: misién, vision, politica de calidad, areas y funciones
béasicas, deberes, restricciones.

o Los reglamentos de salud y seguridad: Reglamento de higiens y Seguridad Industrial y
las normas basicas de seguridad.

o Funciones del cargo.

v"  Sistema de gestién integral
Informacion sobre el proceso, la documentacion y formatos.
v Evaluacién del periodo de prueba
La realiza el Jefe de &rea y el Jefe de gestion humana diligenciado el formato "Evaluacién del
periodo de prueba”, en el cual se indica la permanencia o no en la empresa del empleado evaluado
asi como la necesidad de programar una reinduccidn y los temas que se deberian reforzar. Este

formato diligenciado se entrega al Jefe de gestibn humana para tomar las acciones
correspondientes y ser anexado a la Hoja de Vida.
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1. NORMATIVIDAD LEGAL VIGENTE

Objetivo general.

Concientizar a todo el personal manipulador de alimentos sobre 1a normatividad legal vigente en el
manejo adecuado de los alimentos.

La ejecucion corresponde a los profesionales de la empresa, que laboran en cada establecimiento
de servicios,

(Es funcion permanente del personal profesmnal encargado de la producclén de alimentos en dar a
“conocer la normatividad sobre el manejo de alimentos.

La sensibilizacion a los manipuladores de alimentos se llevara a cabo sobre los siguientes items:
Subtemas.

a) Generalidades e Importancia del Decreto 3075/97 y resolucion 2674 de 2013
b} Resclucion 883 de 2013 — Invima
¢) Codigo de practicas de higiene para alimentos precoclnados y cocinados (CACIRCP 39 de
1993) C

Responsables.

¥ Administrador centro de servicios: Es responsable por el cumplimiento de la actividad aqui
descrita, verificando que el personal a su cargo realice la labor conforme a lo establecido.

v" Ingenieros de alimentos: Controlar y realizar el cumplimiento del programa.

v Nutricionista dietista de produccion: Controlar y realizar el cumplimiento del programa.

v Jefe de gestion humana: Verificar los formatos que lleguen de las capacitaciones vy
evaluaciones de capacitacidn y capacitador de cada establecimiento seglin cronograma y velar
por s cumplimiento.

v Jefe de gestiéon integral y confrol interno: Verificar en los formatos y en las visitas a los
centros de servicic el cumplimiento de este programa.

Definiciones

v BPM": Buenas practicas de manipulacion

v Buenas practicas de manufactura® son los principios basicos y practicas generales de
higiene en la manipulacion, preparacion, elaboracidon, 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.

! hitps:/fes.wikipedia.crg/wikiiGestién_de_procesos_de_negocio
2 hitps:/fes.wikipedia.org/wiki/Buenas_practica_de _manufactura
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v H:glene de los alimentos® son el conjunto de medidas preventwas necesarias para
garantizar la seguridad, limpieza y calidad de los alimentos en cualquier etapa de su
manegjo.

v Invima* Es un entidad pUblica del orden nacional, de carécter cientifico y tecnolégico, con
personeria juridica, autonomfa administrativa y patrimonio independiente, perteneciente al
Sistema de Salud, adscrito al Ministerio de la Proteccién Social y con sujecion a las

. disposiciones generales que regulan su funcionamiento.

v" HACCP®: Control de calidad sistematico y consciente de los riesgos (Analisis de Riesgos y

Contro! de Puntos Criticos)

~a) Geﬁeralidades e Importancia del Decreto 3075]97'3} resolucién 2674 de 2013,

El Legislador del 97 mediante la expedicion del Decreto referido, declaré a [a salud como un bien
de interés publico y con el objeto de proteger la salubridad de toda la comunidad dicté
- disposiciones para regular todas las aclividades de las fabricas y Establecimientos dedicados a la
fabricacién, procesamiento, preparacién, envase, almacenamiento, transporte, distribucion,
importacion, exportacion y comercializacion de alimentos y imaterias primas para alimenlos.

Igualmente los equipos, utenéi!ios y a todo el personal manipulador de alimentos y determing que
las actividades de fabricacion o procesamiento en base a almacenamiento, transporte, distribucion
y comercializacién, se cefliran a los principios de las buenas practicas de manufactura.

Principios basicos (titulo li decreto 3075)

En el Decreto 3075 se encuentran varios aspectos para considerar y aplicar en la industria de
ahmentos;

v Edificacién e Instalaciones: En la aplicacion de las BPM se identificaran aspeclos que tienen
gue ver, con areas de produccion, flujos de materia prima y personas, acabados y soportes.

v Equipes y Utensllios: Deberan estar disefiados,- construidos. Instalados y mantenidos de
manera que se evite la contaminacién del alimento, facilite la limpieza y desinfeccion de sus
superficies y permitan desempefiar adecuadamente el uso previsto.

v Personal Manipulador de alimentos: Debera pasar por un reconocimiento del médico del
establecimiento, antes de desempefiar sus funciones, ademas se le proporcionara formacion
continua y permanente en materia de educacion sanitaria, especiaimente en cuanto a practicas
higiénicas y medidas de proteccidn necesarias para el procesamiento y manejo de los
alimentos.

v"  Requisitos Higiénicos de Fabricacion: Las actividades de fabricacion, preparacion,
procesamianto, envasado y almacenamiento de materias primas e insuimos a utilizar deberan
de garantizar las condiciones sanitarias, de Iimpieza y conservacion y los controles necesarios
para reducir el cremmlento potencial de microorganismos y evatar la’ contaminacion del
“alimento.

v Aseguramiento y Control de Calidad; Deben contar con un Sistema de control y aseguramiento
de la calidad, el cual. debe ser esencialmente preventivo y cubrir todas las etapas de

* hitps://es.wikipedia.org/wiki/Higiene_de_los_alimentos
1 bloginvima.blogspot.com/2013/04/que-es-invima.html
* www.ireks-iberica.com/concepto-haccp. htm
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procesamiento del alimento, desde la obtencién de las ‘materias primas e insumos, hasta la

distribucién de los productos terminados.

v Plan de Saneamiento: Con el fin de disminuir los riesgos de contaminacién, este plan tendra el
desarrollo y seguimiento de los programas de limpieza y desinfeccion, programa de desechos

s6lidos y liquidos y el programa de control de plagas.

v" Almacenamiento, distribucion, transporte y comercializacién: Deberan evitar la contaminacién,
alteracion y proliferacién de mlcroorgamsmos indeseables en el alimento; garantizando la

conservac;lén y la proteccion de los mismos.

b} Resolucién 683 de 2013 — Invima

Por medio de la cual se expide el Reglamento Técnico sobre los requisitos sanitarios que deben
cumplir los materiales, objetos, envases y equamlentos destinados a entrar en contacto con

_alimentos y bebidas para consumo humano.

¢) Cdédigo de practicas de higiene para alimentos precocinados y cocinados (CAC /

i
o
" RCPO 39 de 1993)

!".. ] - . . .
.Por medio del cual se expiden normas para la practica de alimentos precocinados y cocinados
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2. SENSIBILIZACION EN BPM. INSTRUCCIONES PARA EL CORRECTO LAVADO DE
' MANOCS

Objetivo general.

Concientizar a todo el personal manipulador de alimentos, sobre la importancia que debe adoptar
sobre las practicas higiénicas, medidas de proteccion y el manejo adecuado de los alimentos a lo

- - largo de |la cadena productiva para que se conviertan en multiplicadores.

Subtemas.

a) Estado de salud de ‘,Ios manipuladores
- b) Practicas Higiénicas y medidas de proteccion
¢) Buenas practicas de manufacturas

Responsables.

v" Administrador centro de servicios: Es responsable por el cumplimiento de la actividad aqui
descrita, verificando que el personal a su cargo realice la labor conforme a lo establecido.

v Ingenieros de alimentos: Controlar y realizar el cumplimiento del programa.,

v" Nutricionista dietista de produccién: Controlar y realizar el cumplimiento del programa.,

v Jefe de gestion humana: Verificar los formatos que lleguen de las capacitaciones y
evaluaciones de capacitacion y capacitador de cada establecimiento segun cronograma y velar
por su cumplimiento.

v Jefe de gestion integral y control inferno: Verificar en los formatos y en las visitas a los
centros-de servicio el cumplimiento. de este programa.

Definiciones.

v’ Estado de salud®: Condicién de todo ser vivo que goza de un absoluto bienestar tanto a
nivel fisico como a nivel mental y social,

v" Higiene personal’: Cuidar apropiadamente de tu cuerpo, manteniéndolo limpio vy
saludable, lo que te permite verte v sentirte lo mejor posible. Segin el Departamento de
Bienestar PUblico de Pensilvania, también es una forma muy eficaz de protegerte de las
enfermedades y de las infecciones.

v’ Lavado de manos® El lavade de manos es la frotacién vigorosa de las manos
previamente enjabonadas, seguida de un aclarado con agua abundante, con el fin de
eliminar la suciedad, materia organica, flora transitoria y residente, y asi evitar la
transmisién de estos microorganismos de persona a persona.

v" Vestimenta®: Prenda o conjunto de prendas exteriores que cubren el cuerpo.

v' Habitos higiénicos': Repeticion de acciones de limpieza en la persona, atuendos y
entorno (casa, animales domésticos con los que se convive, muebles, etcétera) respetando

& https://es.wikipedia.org/wiki/Salud
T www.psiquiatricohph.sld.cu/boletines/higienepersonal. htm
& www.saludcastillayleon.es/HSReyesArandales/calidad/lavado-higienico-manos

? https:/iwww.definicionabc.com/generalivestimenta. php
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los recursos, o sea sin derrochar agua, ni usando productos que puedan dafiar el medio
ambiente, con el fin de preservar la satud.

a) Estado de salud de manipuladores

Es de suma importancia que el aspirante acredite su estado de salud debido a que la actividad de
la empresa, es la produccion de alimentos y el hombre es el principal contaminador de ellos y
fuente primaria de transmision de microorganismos,

Los examenes de laboratorio y médicos, la empresa los realizara al personal manipulador de
alimentos al inicio del contrato y a los seis (6) meses de inicio de ejecucidn del contrato conforme
(Pliego de Condiciones), o cada.vez que se vincule personal nuevo al servicio de alimentos,
“siendo estos:

- Frotis faringeo con cultivo
- KOH de ufias
- Coprolégico

“La empresa tomaré las medidas necesarias para que no se permita contaminar los alimentos
directa o indirectamente en el caso de que se presente 0 se tenga sospecha de que un
manipulador de alimentos, padezca de una enfermedad susceptible de transmitirse por los
alimentos, o que sea portadora de una enfermedad semejante, o que presente heridas infectadas,
irritaciones cutaneas infectadas o diarrea.

Hoja de vida.

En cada uno de los establecimientos de servicios debe reposar una carpeta, por cada trabajador,

gue contenga:

v Registro de sus datos personales, educacién, formacién técnica, apfitudes y experiencia
laboral.

v Valoracion medica general.

v Examenes de laboratorio con los resultados de Frotis faringeo con cultivo, KOH de ufias vy
Copralégico.

Uso de uniforme.

Dentro de la Unidad de servicios de produccion, es obligatorio el uso de uniforme completo. Se
debe usar siempre [a escarapela que identifique al operario.

Se suministrard la dotacion para todo el personal que labore en la preparacién y manipulacion de
alimentos con la periodicidad sefialada. La primera entrega se efectuara al iniciar el contrato (2
dotaciones) y la restante, a los 6 meses de gjecucion del mismo.

10 hitp://es. wikipedia.org/wiki/Habitos_higiénicos
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b) Practicas Higiénicas y Medidas de Proteccion.

Hace relacion con todos aquellos comportamientos y aclitudes que las persconas involucradas en
las labores de produccion de alimentos deben observar de forma rutinaria no solo en sus puestos
de trabajo o cuando salen y reingresan a su labor, sino también con su presentacion personal
(como patillas, ufias pintadas o con el uso de elementos como joyas, etc.).

Las practicas sanitarias deben estar encaminadas en todo momento a evitar la contaminacion de
los alimentos y la proliferacién bacteriana. El personal manipulador de alimentos debe conocer y
recibir suficiente ilustracion y refuerzos permanentes tendientes a que se concientice que las
bacterias se multiplican rapidamente cuando se exponen los productos a temperaturas
inadecuadas o cuando no se hace un correcto lavado para remover polvo, mugre o residuos
quimicos a frutas y vegetales, aves, pescados ¢ visceras,

La administracion para asegurar la proteccion de los alimentos supervisara que la labor se cumpla
higienicamente y suministrara los utensilios que se precisen para que las tareas se realicen
mediante su uso (tenedores, pinzas, cucharas, cucharones) evitando, en lo posible, el contacto
directo de las manos con el alimento o dotando de guantes plasticos desechables para labores
como mezclada de ensaladas o elaboraciones que los reguieran.

La, pondra especial énfasis en la educacién del manipulador y realizara las tareas que sean
necesarias para que éste comprenda que si como persona sana transporta bacterias patégenas
que puedan llegar al alimento a través de él, con mayor razén cuando presenta signos de
enfermedad como gripa, dolor de cabeza, nduseas, diarreas, heridas infectadas o quemaduras,
razén por la cual debe, en todo momento, mantener informado a su inmediato superior.

Una buena apariencia de limpieza en la presentacién personal no basta para garantizar que no se
es vehlculo transportador de contaminacién. Por tal razén este debe recibir capacitacién
permanente hasta que haga de las normas que enseguida se anuncian un habito y no las tome o
cumpla bajo el criterio de que esta frente a una carga impuesta por la empresa.

v Mantener una esmerada limpieza e higiene personal y aplicar buenas practicas higiénicas en
sus labores, de manera que se evite la contaminacion del ahmento y de las superficies de
contacto con éste (Art. 15 Decreto 3075 lit. a).

v Mantener limpias y ordenadas las superficies de trabajo y limpiar inmediatamente cualquier
reguero.

v Mantener bajo control habitos indeseables como: estornudar o toser sobre los alimentos, en un
pafiuelo no desechable o en las manos. En estos dos Ultimos casos, lavarse inmediatamente
las manos"

v Usar vestimenta de frabajo que cumpla los siguientes requisitos: De color claro que permita
visualizar facilmente su limpieza; con clerres ¢ cremalleras y/o broches en lugar de botones u
ofros accesorios que puedan caer en el alimento; sin bolsillos ubicados por encima de la
cintura; cuando se utiliza delantal, este debe permanecer atado al cuerpo en forma segura para
evitar la contaminacion del alimento y accidentes de trabajo...” (Art. 15 Decreto 3075 literal b).

v Lavarse las manos con agua y jabdn, antes de comenzar su trabajo, cada vez que salga y
regrese al drea asignada y después de manipular cualquier material u objeto que pudiese
representar un riesgo de contaminacion para el alimento” (Art. 15 Decreto 3075 literal ¢).

v El plan de saneamiento en su capitulo de limpieza y desinfeccién expone claramente como
lograr una asepsia en los utensilios y equipos de manipulacion.
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Comprender que debe lavarse bien las manos a lo largo de su jornada de trabajo y siempre
que manegje alimentos crudos, utensilios sucios de limpieza y otros materiales contaminados;
después de comer, beber, fumar, sonarse la nariz, manejar dinero, limpiar areas de trabajo,
peinarse, llevar las manos a cualquier parte del cuerpo, secarse el sudor, recoger objetos
caldos en el piso o manipular articulos sucios”.

Comprender que [a manipulaciéon de carnes, aves y pescados crudos, contaming sus manos.
Por lo tanto debe lavarselas muy bien al terminar dicha manipulacién o antes de tocar otros
alimentos. ‘

Comprender que la ida al servicio sanitario contamina sus manos, por lo cual debe lavérselas e
higienizarlas bien antes de volver al trabajo.

Ensefiarle que un correcto lavado de manos se hace lavandose hasta los codos con agua vy
jabdn desinfectante liquido y lavando muy bien las yemas de los dedos y bajo las. ufias,
preferiblemente con un cepillo, el cual debe ser individual para cada operario.

Mantener el cabello recogido y cubierto totalmente mediante malla, gorro u otro medio efectivo.
Se debe usar protector de boca y en caso de llevar barba, higote o patillas anchas se debe
usar cubiertas para estas” (Art. 156 Decreto 3075 literal d).

‘Mantener las ufias cortas, limpias y sin esmaite”. (Art. 15 Decreto 3075 lit. e).

“Usar calzado cerrado, de material resistente e impermeable y de tacén bajo” (Art. 15 Decreto
3075 literal f).

“Usar equipo limpio e higienizado®.

“Mantener las manos apartadas de los alimentos lo mas que pueda y usar en su lugar
utensilios apropiados”.

"Usar guantes desechables siempre que se requiera”. Cuando el uso de guantes sea
necesario, "estos deben mantenerse limpios, sin roturas o desperfectos y ser tratados con el
mismo cuidado higiénico de las manos sin proteccién. El material de los guantes, debe ser
apropiado para la operacion realizada. El uso de guantes no exime al operario de la obligacién
de lavarse las manos...” (Art. 15 Decreto 3075 literal g).

“Dependiendo del rlesgo de contaminacién asociado con el proceso sera obllgatorlo el uso de
tapabocas mientras se manipula el alimento” (Art. 15 Decreto 3075 literal h).

“Nunca usar dos veces una cuchara de probar afimentos”.

“Tomar siempre los cubiertos por el mango los vasos por la base, los pocilles por la orgja y los
platos por los bordes”. .

“Prevenir la contaminacion cruzada, saparando los alimentos en proceso, de los crudos”.

“Usar, siempre que sea posible tablas, bloques, mesas, molinos, tajadores y otros utensilios,
separados, para alimentos crudos y cocidos. Si se usan los mismos, lavarlos e higlenizarlos
muy bien después de cada uso”,

“Proteger los alimentos de insectos y rosdores”.

“Nunca dejar los alimentos a temperatura ambiente”,

“Cubrir los alimentos excepto cuando se estan manipulando”,

“Cocinar muy bien (entre tos 65 a 130°C) aquellos alimentos potencialmente peligrosos”
“Prevenir |a proliferacién microbiana en los alimentos y equipos, controlando los tiempos y las
temperaturas de los primeros y el saneamiento del segundo”.

"Durante la manipulacion en la preparacion: reducir al minimo el tiempo de exposicién de los.
atimentos a la temperatura ambiente”.

No se permite utilizar anillos, aretes, joyas u otros accesorios mientras el personal realice sus
labores. En caso de usar lentes, deben asegurarse a la caheza mediante bandas, cadenas u
otros medios ajustables (Art. 15 Dec. 3075 literal i).
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v No esta permitidoc comer, beber o masticar cualquier objeto o producto, como tampoce fumar o
escupir en las areas de produccién o en cualquier otra zona donde exista riesgo de
contaminacién del alimento (Art. 15 Dec. 3075 literal j).

v El personal que presente afecciones de la piel o enfermedad infectocontagiosa debera ser
excluido de toda actividad directa de manipulacion de alimentos (Arf. 15 Decreto 3075 literal k).

v Las personas que actlen en calidad de visitantes a las dreas de fabricacion deberan cumplir
con las medidas de proteccién vy sanitarias... (Art. 15 Decreto 3075 literal ).

¢} Guia de Buenas Practicas de Manufactura (BPM).

Los consumidores tienen derecho a acceder a alimentos que no sean vehiculos de enfermedad o
intoxicacion alimentaria.

En la industria alimentaria la Higiene es una de las armas fundamentales para asegurar la calidad
de los alimentos, por tal motivo la empresa, asegurara su control y al estar saempre dispuestos a
cumplir las BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA, para brindar un servicio de alimentacion
de gran aceptacuén entre nuestros clientes y usuarios y de esta manera ser competitivos.

Leamos y sigamos cuidadosamente todas las recomendaciones que se daran a continuacion, con
el unico fin de contribuir al mejoramiento continuo de la calidad en nuestra empresa, en nuestra
vida personal y en nuestras unidades de procesamiento de alimentos. Este manual estara
disponible en todos los centros de servicio.

SER.QR.’.(A) MAN!PULA‘DQR;(A) DEAL IN_IEN_]_’,_QS;51'.!,SABE%;,(_J_STE02;QUE-:'ES_‘S'ERE:.'MANIPUL-ADOR.'?-'.%',

Es la persona que parlicipa directa o indirectamente en Ia
manipulacion, preparacién, elaboracién, almacenamiento distribucion
y consumo de alimentos.

JESON LAS NORMAS'B.P:M.2.

Son los principios basicos y praclicas generales de higiene en la
manipulacidn de los alimentos durante todo el preceso productivo
para garantizar productos inocuos.

PORQUELAS.

En principio porque la ley lo requiere.
Porgue en Colombia lo exige el Decreto 3075 de 1,997, donde se
dispone que se deban seguir las B.P.M.  En la manipulacién,
preparacicn, elaboracién, almacenamiento, transporte y distribucién
de alimentos. En la practica porque mediante su implementacion
recibirfamos beneficios como:
«  Condiciones higiénico sanitarias de las materias primas.
. Controles de proceso en la preduccién.
«  Documentacion,

JCUALES SONLOS ELEMENTOS QUE:PARTICIPAN EN UN:SISTEMA DE:B.P.M.?
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Estos se conocen como las “5M”.

1. Mano de obra: Los auxiliares de servicio que trabajan en el
proceso.

2. Ingredientes: Tode lo que s2 usa para la rmanipulacién,
preparacién y efaboracién de los alimentos.

3. Medlos: Instalaciones, .equipos y menajes usados en los
procesos de manipulacién, preparacién y elaboracién, -

4. Métodos:  Especificaciones,  instructivos, manuales vy
procedimientos de produccién y control necesarios para planear
las actividades y cumplir con dichos planes.

6. Medio ambiente: Todos los elementos que rodean (o5 procesos
que intervienen en la realizacion de los mismos y a la vez son
|nﬂuenmados por estos .

IAMOS TRABAJANDO GON'B.P:M?

«  Producto limpio, confiable y seguro para el cliente.

¢« Competitividad.

+  Aumento de la preductividad.

¢ Procesos y gestiones controladas,

+  Aseguramienio de la calidad de los productos.

¢+ Mejora la imagen y la posibilidad de ampliar el mercado
{reconocimiento nacional e internacional).

+  Reduccion de coslos.

+«  Disminucién de desperdicios.

¢ Disminucién de la contaminacién

¢«  Creacidn de la cultura del orden y aseo en la organizacién

+  Desarrollo y bienestar de todes los empleados

+  Disminuye la fatiga de los operarios (Visual, Mental y Real)

»  Desarrollo social, econémico y cultural de la empresa

»  Se facilitan [as labores de Mantenimiento y Prevencién del daiio

de maquinarias

OBJETIVO PRINCIPAL DE LAS B.P.M?

El disminuir los riesgos inherentes a toda produccién alimenticia que
no pueden prevenirse completamente mediante et control final de los
productos. Cuando se habla de las BPM en la fabricacién de
alimentos se piensa en la Calidad como un concepto donde el
producto tiene la capacidad de cumplir el propdsito para el cual fue
diseflado y fabricado,




Codigo Version
P-GH-013 1
PLAN DE CAPACITACION
Fecha de Pégina
actualizacién 14 de 99
31-01-2018

ustroslo
MEQAMRERTE

{fapeea cobrie  po—r”
desteayles ogjas
comptatarorts

Tt o

(amisa

cen ol gt cerads

3y por derteo del protaidn
RO

fotitfie———

bt sy o -
Lrstradns

FECORDEMOS:
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¢ MAMTELER LIWI0 ELUNECANE
E3 COWRTU S EH LA FFOTECCEN
UE L6 AU RIS QUE ERTAMES

FRODUCTEIZ D fra ety

Debemos laborar en la UNIDAD DE PROCESAMIENTO DE
ALIMENTOS. o estar autorizados para ingresar.
Debemos tener el UNIFORME COMPLETO vy los elementos de
proteccion personal.
No introduzcamos  objetos
billeleras, radios, dinero etc.
Respetemos los avisos o sefiales de seguridad industrial.
No utilicemos accesorios come: anillos, pulseras, relojes, elc,
No utilicemos maquillaje o perfume.
No tengamos las ufias largas, ni con esmaite.
El uniforme debe lavarse a diario.
No utilicemos el uniforme fuera de las dreas indicadas.

SIEMPRE MANTENGA LIMPIO EL UNIFORME YA QUE
CONTRIBUYE A LA PROTECCION DE LOS ALIMENTOS QUE’

ESTAMOS PRODUCIENDO,

innecesarios como: maletines,

CONOZCAMOS.EAS 10.REGLAS DE BUENAS PRAGTICAS'DE'MANUEACTURA,

B~

=2

Lo~ e

Higlene personal

Identificacion de los alimentos potencialmente peligrosos.
Compre solo a proveedores confiables

Controle constantemente las condiciones de almacenamiento de
productos,

Mantenga siempre separados los alimentos crudos de los de
consumo

Programe la higienizacién de utensilios 0 menaje, equipos e
instalaciones i

Controle las temperaturas en los procesos de cocclién

Controle las temperaturas de refrigeracién y congelacién
Mantenga los alimentos en los rangos de temperatura no
riesgosas ’

Pre-enfrie los alimentos adecuadamente.

ALIZAR EL LAVADO DE MANOS?.

Se

(CUANDO?

Al ingresar al sector de trabajo.

Después de utilizar los servicios sanitarios.

Después de tocar los elementos ajenos al irabajo que esta
realizando.

LCOMO?

Con agua caliente si es posible y jabdn.

LIMPIAR: Es retirar el polvo, la mugre, la grasa y los residuos.
DESINFECTAR: Es eliminar los microorganismos por medic de agua
@ desinfectantes.

céndose con toallas descartables u otro medio para este fin.
RECUERDE QUE:
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Cepillarse los dientes después de cada comida.

Lavarse el cabelle frecuentemente,

Usar desodorante

Afeitarse a diario.

Cambiarse y lavar el uniforme a diario.

Deje su ropa y zapatos de calle en el vestuario

No usar ropa de calle en el trabajo, ni venga con la ropa de
trabajo desde la calle,
» Lavar fas botas cada vez que ingresa al sector de trabajo,

S COMER £ H EL FUESYTO - TOSER SUBRKE LOS
L2 TRAB A I, P RO UCTOS, AL A,

- CARGGARE LAFICES i TCOLGAR MAALETIMES s FANAMTEMNBER Fesl 1) 0385, .
OTROG G IBETQS. SOBRE LA hMAcUMAS.

- — RECORDEPMMOS: HOSOTROS
R L R o, | TAMBIEN SOMOS CONSUMIDORES. ..

RECORDAR:
Siempre que se detecte una anomalla debemos corregirla inmediatamente ¢ reportar al jefe inmediato. (Nutricionista,
Ingeniero de alimentos o Administrader Centro de Servicios).
Tengamos siempre en mente que estamos trabajande con alimentos y por la salud de los usuarios debemos
protegerios de toda contaminacién,

EXIGENCIAS DE:SALUBRIDAD.

Como manipuladores de alimentos debemos protegernos nosotros
mismaos para asl proteger nuestros productos.

Si no estamos en éptimas condiciones de salud, podemos transmitir
infecciones a los alimentos... yfo a nuestros compafieros de trabajo.
|ATENC£0N|
CUANDO NOS SINTAMOS MAL Y/O CREAMOS TENER
SINTOMAS DE GRIPA, DENGUE, UNA VIROSIS, CUALQUIER
ENFERMEDAD ERUPTIVA, AVISEMOS AL JEFE INMEDIATO.
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JQUEE

COMO MARIFULADORE

LOQUE DEBEMOS EVITAR’

+ Dejar el cabello expuesto, Este puede caer sobre los productos
contaminandolos y dandoles mal aspecto.

+ No cerrar bien el cuello de la camisa, la piel queda expuesta y el
producto se puede contaminar con sudor ¢ con vellos.

¢ Mantener la camisa por fuera del pantaldn. Esta se puede enredar
en los equipos, maquinas y puede causarnos un accidente.

¢ E| calzado sucio y en mal estade contaminan el piso y no nes
protegen adecuadamenta,

PENSEMOS:
NOS GUSTARIA ENCONTRAR UN CABELLO U OTRO
OBJETO EN NUESTRA COMIDA

L' PARA'LA UNIDAD DE PROCESAMIENTO DE'ALIMENTOS?

Aseq e higiene del personal manipulador de alimentos
Limpieza y desinfeccién de instalaciones , equipos y menaje
Almacenamiento adecuado

Disposicidn da basuras y desechos

Control de insectos y roedares

=’ SON MATERIAS/PRIMAS?.

Es el conjunto de sustancias naturales o artificiales, elaboradas ¢ no,
incluye alimentos, condimentos, especias entre otros, empleadas
para la elaboracién y preparacién de [os alimentos destinados al
consumo del usuario.

o Verifiqguemos siempre que los componentes de los alimentos que
vamos a elaborar cumplan con las espacificaciones esiablecidas.
s Asegurémonos que correspondan al mend del dia.
-« Revisemos el menaje, equipos, para verificar que estén limpios.

* Las estibas deben mantenerse limpias y en buen estado, pues
sélo asl protegen nuestras materias primas.

¢ Separando las estibas que estén en mal estado.
* Tratarlas con cuidado. El golpe las rompe.

® En el 4rea de almacenamiento de la materia prima, las estibas
deban estar libres de objetos, aristas, pues estos maltratan los
productos.

® Dentro de la bodega donde se almacenan productes en lo
posible dehen utilizarse estibas plasticas.




Cdodigo. Versién
P-GH-013 . 1
PLAN DE CAPACITACICN
: Fecha'de Pégina
aclualizaclén 17 de 99
31-01-2018

. Slgamos las instrucciones de lavado y desinfeccidn.

» Cumplamos con el plan de saneamiento

« No dejemos residuos de producto en equipos y menajes.

» Utilicemos los detergentes y desinfectanles indicados... y de

manera cofrecta.
¢ Usemos los utensilios de aseo destinados para la labor.
ESTO ES MUY iMPORTANTEI!

.NO uliicemos los utensilios de limpiar pisos, paredes o techos, para
la limpieza de- los equipes.
PORQUE... esto hace gue se centaminen y pueden provocar también
la contaminacion de los productos,
NO cologuemos las partes de los equipos "accesorios” en el suelo

TENER! EN CUENTA PARAEE MANEJO DELOS EQUIPOS:
NO GRADUEMOS LOS EQUIPOS SEGUN NUESTRO CRITERIO 2
Esto puede afectar nuestros preductos,

NO COLOQUEMOS OBJETOS EXTRANOS SOBRE LOS EQUIPOS
= Pueden caer sobre el pmducto contamindndolo y déndole mal
aspeclo,

S raoi ™
CTRA
Lo on Bt
Er ®L SUSLOE
_/7

LO QUE NO DEBEMOS OLVIDAR:

® Tomemos accién correctiva, cada vez que detectermos fallas en
los equipos.

e Cumplamos con los programas y procedimientos de aseo y
desinfeccion.

* Evitemos acumulacion de polvo, suciedad o maleria prima en las
partes externas de los equipos y menaje.

i ) * Verifiqguemos que los instrumentos de contiol funcionen
= f adecuadamente. :

TENER: EN CUENTA'PARAELUSO DE LOS IMPLEMENTOS DE/ ASEO_ i

» Lavar y desinfectar siempre después de usarlos.

+ Almacenar correctamente los implementos de aseo,

« Mantener los recipienles de jabones y detergentes marcados de
manera clara,

+ No almacenar juntos los implementos de limpiar pisos, paredes v
techos, con los de limpiar y desinfectar equipos y menaje.

+ Mantener el area de almacenamiento limpia y ordenada.

« No reenvasar los jabones vy detergentes, esto puede . causar
accidentes por uso inadecuado.

RECUERDE QUE S| GUARDAMOS LOS IMPLEMENTOS DE ASEOQ

SUCIOS, ESTOS:

® Atraerdn insecltos y roedores.

* Se convertiran en focos de desarroiIo de microorganismos
indeseables.

* Cogeran mal olor.
PARA'LOS FROCESO.DEPRODUCCION: HAY QUE TENEREN. CUENTA

+ Sigamos las instruccicnes de los manuales de operaciones
(manual de alimentos, de dietas eic.}

+ Adicionemos las cantidades exactas de materia prima e insumos
especificados en el menud deal dla.

+ Cumplamos con el orden de adicién de los ingredientes

+ Cumplamos con TODAS las condiciones de operacidn.

» Tomemos las muestras para andlisis fisicoquimico vy
microbioldgico a su debido tiempo y verifiguemos los resultados.

TENGAMOS SIEMPRE PRESENTE LAS NORMAS DE HIGIENE EN

TODO MOMENTO PARA GARANTIZAR PROCESOS SEGUROS Y

CONFIABLES!
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DEBEMOS:TENER EN:CUENTA PARA EL. MANEJQ'DE:DESECHOS SOLIDOS Y:LIQUIDOS

1

:':‘\_t )

»  Que los recipientes se encueniren en buenas condiciones de
aseo "Limpios”.

*  Los colores de las canecas, ya gue nos identifican que clase de
basura debemos reciclar alli.

D Nunca recoger residuos con las manos, ulilice recogedor ¥
escoba y depositelos en el recipiente adecuado.

» Antes y después de manipular cualquier clase de residuos,
lavarse muy bien las manos

+  Mantenerlos tapados.

NITARIO DE CONIROL DE/PLAGAS

Este programa cconsiste en un manejo integrado de los problemas
sanitarios, respetando el medio ambiente, dentro de la unidad de
procesamiento de alimentos.

LQUE SE BUSCA CON ESTE PROGRAMA?

ELIMINAR:

+ Contaminacién por bacterias y micotoxinas.
+ Residuos de pelos de animales. ‘
+ Residuos de metales contaminantes,

+ Residuos de empaques contaminantes.

Y... PODER OFRECER SEGURIDAD A NUESTROS
TRABAJADORES

¢COMO SE LOGRA SEGUIR EL PROGRAMA?
Es necesarioc contar con el apoyo del Administrador Centro de

Sewviclos, Ingenieros de alimentos, nutricionistas y todas las personas
que infervengan en el proceso de produccion de los alimentos.
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3. REQUISITOS HIGIENICOS DE PRODUGCION DE ALIMENTOS

Objetivo.

Propender para que el manipulador de alimentos comprenda la importancia de su labor y los
riesgos presentes en la materia que manipula y los agregados como consecuencia de un
inadecuado manejo.

Subtemas.

a) Requisitos en las operaciones de fabricacion
~ b) Alimentos de mayor riesgo epidemioldgico .
- ¢} Medidas de control en produccion

Responsables,

v Administrador centro de servicios: Es responsable por el cumplimiento de la actividad aqui
descrita, verificando que el personal a su cargo realice la labor conforme a lo establecido.

v" Ingenieros de alimentos: Controlar y realizar el cumplimiento del programa.

¥ _Nutricionista dietista de produccién: Controlar y realizar el cumplimiento del programa.

v Jefe de gestion humana: Verificar los formatos que lleguen de las capacitaciones y
evaluaciones de capacitacion y capacitador de cada establecimiento seglin cronograma y velar
por su cumplimiento,

v Jefe de gestidn integral y control interno: Verificar en los formatos y en las visitas a los
centros de servicio el cumplimiento de este programa.

Definiciones.

v

Epidemiolégico: Es el estudio de la distribucién y los determinantes de estados o
eventos (en particular de enfermedades) relacionados con la salud vy la aplicacion de esos
estudios al control de enfermedades y otros problemas de salud.

Contaminacién cruzada': Contaminacion de materia prima, producto intermedio, o
producto acabado, con otro material de partida o producto durante la produccion.
Fabricacion': Todas las operaciones que incluyan la adquisicién de materiales y
productes, produccidn, control de la calidad, autorizacién de circulacion, almacenamiento,
embargue de productos acabados, y los controles relacionados con estas operaciones.
Produccién': Todas las operaciones involucradas en la preparacion de un producto,
desde la recepcion, a través del proceso, hasta llegar al producto final. :
Materia prima'®: Es cada una de las materias que emplearéa la industria para la conversion
de productos elaborados.

i1

www.who.int/topics/epidemiology/es/

2 https:/fencolombia.com/salud-estetica/nutricion/evitar-la-contaminacion-cruzada/
13 https:/iwww.definicionabc.com/generalffabricacion.php

14

www.definicion.org/produccion

15 hitps://www.definicionabc.com/general/materia-prima.php
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a)  Requisitos en las Operaciones de Fabricacion.

La empresa en fodo el proceso de fabricacion del alimento, incluyende el almacenamiento,
realizara en optimas condiciones sanitarias, de limpieza y conservacion los controles necesarios
para reducir el crecimiento potencial de microorganismeos y evitar la contaminacién del alimento.
Asl mismo cumplira con los requisitos de control de los factores fisicos, tales como temperatura,
volumen y velocidad de flujo vigilando constantemente las operaciones de elaboracién, tales como:
congelacion, tratamiento térmico (Temperaturas de coccién y despacho de productos) y
refrigeracion, para asegurar que los tiempos de espera, las fluctuaciones de temperatura y otros
factores no contribuyan a la descomposicion o contaminacion del alimento.

La ‘empresa mantendrd los procedimientos de control, fisicos, quimicos, microbioloégicos vy
organoclépticos en los puntos criticos del proceso de fabricacion, con el fin de prevenir o detectar
cualquier contaminacion, falla de saneamiento, incumplimiento de especificaciones o cualguier otro
defecto de calidad del alimento' o del producto terminado; para poder determinar cuales son los
alimentos que por su naturaleza tienen un rapido crecimiento de microorganismos indeseables,
particularmente los de mayor riesgo en salud publica y evitar su proliferacion. Para dar
cumplimiento adoptara las siguientes medidas:

v Mantener los alimentos a temperaturas de refrigeracion no mayores a 5° C.
v Mantener el alimento en estado congelado.
v Manitener el alimento caliente a temperaturas mayores de 65°C.

Para |as operaciones de fabricacién se realizaran secuencialmente y continuamente, para prevenir
que no se produzcan refrasos indebidos que aceleren el crecimiento de micrcorganismos y
contribuyan a otros tipos de deteriore o a la contaminacién del alimento. Cuando se requiera
esperar entre una etapa del proceso y la subsiguiente, el alimente debe mantenerse protegido y en
el caso de alimentos susceptibles de rapido crecimiento microbiane y particularmente los de mayor
riesgo en salud pablica, durante el tiempo de espera, deberan emplearse temperaturas altas (>
65°C) o bajas (< 5°C) segun sea el caso y para los procedimientos tales como lavar, pelar, cortar,
clasificar, desmenuzar, extraer, efc., se realizaran de manera que se proteja el alimento contra la
contaminacion;

La empresa, tomara medidas seguras para proteger el alimento de la contaminacion por metales u
otros materiales extrafios, instalando mallas o cualgquier otro método aproplado

b)  Alimentos de Mayor Riesgo Epidemiolégicos.

A continuacion se enumeran los alimentos que empleara la empresa en la produccion de alimentos
de consumo inmediato v gue conforme a ley son considerados de alto riesgo en salud puablica:

Carne, productos carnicos y sus preparados,

Leche y derivados lacteos.

Productos de ta pesca y sus derivados.

Productos preparados a base huevo.

Alimentos o comidas preparados de origen animal listos para el consume.

RN Y
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c¢) Medidas de Control en Produccion.

Como puede apreciar las materias primas provienen de diversas paites y abarcan amplias gamas,
se deben adoptar sistemas diferentes de control, puesto que su procedencia, componentes y
caracteristicas particulares impiden una manipulacién igual o similar.

Tanto los productos agricolas como los de crigen animal presentan contaminaciones de superficie
¥ en su interior desde el momente de su recoleccion en el primero de los casos y en el caso de la
captura en caso de la pesca ¢ faenado si son animales de abasto. -

De olro parte, en la unidad de servicio se desconoce qué tipo de medidas de control se tomaron
durante la produccion, sacrificio, faenado o recoleccién; ademas durante todo eI proceso de la
_materia prima; suceden riesgos en:

.Jransporte de materlas primas. '

:Esta actividad cuenta con los controles establecidos y establece los paramentos de cumplimiento
para que los proveedores proporcionen la prestacion del servicio de una forma eficiente y eficaz,
Contamos con el apoyo de los proveedores de productos perecederos ya que suministran los
productos mencionados mediante un sistema seguro de transporte el que nos permite controlar la
temperatura en el momento de la recepcién.

Condiciones a verificar:

Verificar el cierre de las puertas o tapas, debe ser adecuado.

El equipo generador de frio debe estar en funcionamiento cuando corresponda.

Limpieza del material de transporte e interior del vehiculo.

Limpieza de los uniformes del perscnal que transporta, de la misma manera el uso de gorro,
tapabocas y guantes (Perecederos).

v No se debe transportar alimentos en contacto directo con el piso.

ANANENEN

En el caso de vehiculo con sistema frigorifico;

v Debe ser cerrado, con aislamiento térmico y debidamente higienizado. '

v Asegurarse del correcto funcionamiento del termémetro de refrigeracion o congelacion segtn
el case. Mantener circulacion de aire alrededor de los productos perecederos (carnes, quesos,
pescados y mariscos) en el caso de este tipo de vehiculo,

v Durante el descargue de los productos minimizar al méximo el tiempo durante el cual
permanecen abiertas las puertas del vehiculo para evitar pérdidas de temperatura en los
alimentos transportados.

v"  Para efectos de transporte de productos perecederos (carnes quesos pescados y mariscos)
gue no sean transpeortados en vehiculos con sistema frlgoriflco qeben ser acondicionados en
neveras de icopor u otro material aislante, manteniendo la cadena de frio con el uso de hielo
seco ¢ holsas de hiele, de manera que conserven temperaturas optimas que ewten su
contaminacién. P .
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Recepcién. !

Es Jmportante tener en cUénta los siguientes criterios para medir la calidad en &l momento de la
recepcion de las materias primas:

Temperaturas:

v Elegir (3) 'a!imént'os de cada tipo de producto y colocar el termometro en medio de los
empaques teniendo cwdado de no romper los mismos porque se genera contaminacion del
alimento.

v Alimentos congelados deben estar entre menos 1 y menos 18 Grados Centigrados.

v Alimentos refngerados deben estar entre 0 a % Grados Centlgrados.

Empaques

v Todos los empaques deben estar cerrados, no daﬁados y los productos aue vengan
empacados al vacio verificar esta condicidn.

v' Todos los alimentos y productos deben presentar como minlmo la siguiente informacién:

Nombre del Proveedor, Nombre del tipo de Producto, Fecha de Vencimiento, Direccion,

Telefono, Industria Colombiana (pals de origen) registro sanitaric y niimero de lote.

Cantidad, Caiidad, Tiempo y Temparatura:

Se deben pesar los alimentos para verificar que corresponda al pedido realizado.

Se deben verificar las especificaciones de calidad de materia prima.

ANENEN

Almacenamiento.

La empresa, asegura que el producto adquirido cumple los requisitos especificados, al cumplir la
funcién de conservar los productos alimenticios después de la recepcidon y antes de su
procesamiento en busca de evitar la contaminacion y/o re contaminacion.

En area de produccion,

La empresa preserva la conformidad de su producto durante el proceso siguiendo las etapas que a
continuacion describe:

o Pre alistamiento: Se dehben destinar zonas especificas de usc exclusivo para la pre-
elaboracion de carnes, frutas y verduras siendo el objetivo prevenir o eliminar la
descomposicion, contaminacion cruzada y crecimiento Micrabiano.




Cédigo Versidn
1

P-GH-013
PLAN DE CAPACITACION
Fechade Pagina
actualizacién 23 de 99
31-01-2018

o Seleccién: Todos los alimentos que van a ser utilizados en las preparaciones deben ser
revisados en cuanto a su estado de conservacion, verificando las caracteristicas
organolépticas y seleccionando tnicamente los que cumplen con las especificaciones de
calidad.

o Limpieza: Los alimentos deben ser adecuadamente lavados e higienizados, para eliminar
tas suciedades, incluyendo los alimentos que vienen empacados (lavarse con agua a
chorro). Una buena limpieza es requisito basico para lograr una apropiada desinfeccion de
tos alimentos.

o Desinfeccién: Las frutas y verduras, tubérculos, leche, carnes frias y pultpas de fruta,
enlatados, huevos y otros que apliguen, deben ser desinfectados, con el fin de eliminar la
mayor parte de los microorganismos presentes. .

Es importante verificar la dilucién vy el tiempo de inmersion en la solucion desinfectante utilizada
para las frutas y las verduras, de acuerdo con las recomendaciones del proveedor del preducto
quimico desinfectante.

En distribucidn.

Una vez se encuentran dispuestos los alimentos el personal encargado realizan la prueba
organoléptica de cada uno de los productos y verifican si cumplen con las caracteristicas de olor,
sabor, color y consistencia calificando el producto, calificacién la cual debe registrarse en la
columna respectiva segin sea el caso, bueno, regular o malo marcando con una X en el formato
“Evaluacion organoiéptica de los alimentos”. En caso de encontrarse alguno de los productos como
no conforme “M”, se registrara en el formato F-GL-018 Formato sello de identificacién de Preducto
No cenforme, indicando el tratamiento que se le dio para el cumplimiento de los requisitos.

En consumo.

Verificar el cumplimiento de las buenas practicas de manufactura y la satisfaceidn de los usuarios
con la prestacion del servicio.
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4. PREVENCION DE LA CONTAMINACION CRUZADA

Objetivo.

Educar sobre los factores, usos y costumbres erradas, en que frecuentemente se incurre en el
centro de produccion, a fin de prevenir la contaminacién cruzada durante las operaciones de

fabricacion, procesamiento y almacenamiento.
Subtemas.
a) Fuentes de contaminacidn en la unidad de procesamiento de alimentos:

b} Normas de prevencidn de la contaminacion cruzada
¢) Tipos de control para prevencién de contaminacion cruzada

Responsables.

v Administrador cenfro de servicios: Es responsable por el cumplimiento de la actividad aqul

descrita, verificando ¢ue el personal a su cargo realice la labor conforme a lo establecido.

Ingenieros de alimentos: Controlar y realizar el cumplimiento del programa.

v
v" Nutricionista dietista de produccién: Controlar y realizar el cumplimiento del programa.,
v

Jefe de gestion humana: Verificar los formatos que lleguen de las capacitaciones y
evaluaciones de capacitacion y capacitador de cada establecimiento segun cronograma y velar

por su cumplimiento.

v Jefe de gestion integral y control interno: Verificar en los formatos y en las visitas a los

centros de servicio el cumplimiento de este programa.

Definiciones.

v Alimento’®: es toda sustancia elaborada, semi-elaborada o natural que se destina al
consumo humano, incluyendo el agua y las hebidas, las golosinas y cualquier ofra utilizada

en la fabricacion, preparacion o tratamiento de los alimentos.

v" Alimento perecedero’: es todo aquel que se deteriora rapidamente (duracién no mayor a
10 dias) por la aclividad de las enzimas propias del alimento, por la accion de los
microorganismos saprofitos del medio ambiente o por las condiciones especiales en su

tratamiento para conservar sus cualidades.

v Alimento semi-perecedero™; es todo aquel que por su naturaleza es resistente en forma
fimitada {duracion entre 10 y 30 dias, aproximadamente) al deterioro por la actividad de las
enzimas propias del alimento, por la accion de los microorganismos saprofitos del medio
ambiente © por las condiciones especiales en su tratamiento para conservar sus

cualidades.

16 hitps:/mww.definicionabe.com/salud/alimentos.php
17 https:/iwww.definicicnabe.com/general/perecedero.php
'# htlps:/iprezi.com/.../alimentos-perecederos-semi-perecederos-y-no-perecederos/
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v Alimento no perecedero?®: es todo aquel que presenta un lapso de aptitud prolongado, en
el orden de meses o afios.

v Alimento alterado®: Es todo aquel que por causas naturales de indole fisica, quimica y/o
bioldgica derivadas de tratamientos tecnolégices inadecuados y/o deficientes, aisladas o
combinadas, ha sufrido deterioro en sus caracteristicas organciépticas, en su composicién
intrinseca y/o en su valor nutritivo.

v Contaminacién cruzada?': Es la transferencia de bacterias peligrosas de un alimento a
otro. Las bacterias que generalmente se encuentran en los alimenfos son eliminadas en su
mayoria durante [a coccidn o el lavado en el caso de las frutas y verduras.

Fuentes de Contaminacidn en la Unidad de Procesamiento de Alimentos.

Los manipuladores del servicio son la principal fuente de contaminacion de los alimentos, es el
que mas directa y permanentemente estd en contacto con ellos, ya que estas personas son
las que preparan, elaboran, transportan y consumen dichos alimentos. Y sl no existe un buen
control de examenes microbioldgicos, no podemos detectar infecciones gastrointestinales,
amibiasis efc.

Las costumbres antihigiénicas en el manejo de los alimentos. La microflora de las manos de
los manipuladores estd compuesta por organismos que tienen su origen en productos crudos
como la carne, pollo, verduras, en equipos, menaje y utensilios sucios, en sobras, en la piel y
materias fecales en caso de hacer mal uso del servicio sanitario.

En la unidad de servicios de produccion, se encuentran la planta fisica donde se constituye
riesgos de contaminacion, ya sea por la mala ubicacion, los pisos, cielos, muros, zécalos
defectuosos, servicios sanitarios mal ubicados y funcionamiento en mal estado, deficiente
limpieza y desinfeccion, delimitacion incorrecta de areas, mala proteccién contra insectos y
roedores, iluminacién insuficiente, ventilacion inadecuada.

En los equipos y utensilios, constituyen riesgos de contaminacidn su elaboracion antihigiénica,
inadecuada y numero insuficiente, el estado general defectuoso, funcionamiento incorrecto e
inadecuado del sistema de limpieza y desinfeccion.

Los desechos sdlidos y liquidos constituyen riesgos de contaminacién en el empleo de
recipientes inadecuados, sin tapa, insuficientes en cantidad y capacidad, recoleccién retardada
y disposicion en sitios inadecuados para su almacenamiento.

El agua no potable o no tratada no sblo contlene flora microbiana habitual, sino también
microerganismos del suelo y de materias fecales humanas ¢ de animales, perjudicando su
utilizaciéon para preparacion de alimentos, lavado de manos, utensilios, equipos, pisos |,
paredes, acarreando gérmenes nocivos perjudiciales para la salud humana y para el propio
alimento.

Los microorganismos llegan al aire en el polvo, gbticas expulsadas al toser, estornudar y
hablar. Existe gran cantidad de mohos y levaduras que contaminan los alimentos produciendo
alteraciones.

Los animales constituyen una fuente peligrosa de contammamén de los alimentos. Los
roedores, cucarachas y moscas se deben eliminar para evitar la transmlsnbn de enfermedades
que luego contaminan los productos. -

El transporte inadecuado de productos crudos y procesados.

¥ hitps://prezi.com/gtibodrrdz7/perecederos-y-no-perecederos
B hitps://prezi.com/oepsewxal9nx/alimentos-alterados-y-adulterados
2 hitps:/fencolombia.com/salud-estetica/nutricion/evitar-la-contaminacion-cruzada/
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v El almacenamiento incorrecto de productos crudos.

v El tiempo de exposicién a condiciones que favorezcan el desarrollo de los microorganismos y
temperaturas,

v Los productos quimicos como residucs fitesanitarios, detergentes, y desinfectantes.

b} Norimas de Prevencién de [a Contaminacién Cruzada.

v" Un posible riesgo es el de la transferencia de bacterias procedentes de alimentos crudos a los
alimentos cocidos, por contacto humano ¢ por contacto con el equipo.

v"  Es preferible que los alimentos crudos sean manipulados por personal exclusivo para estas
actlividades. En los posible separado y empleando diferente equipo y utensilios del que se usa
para los cocidos. Si no es posible, después de haber manipulado los alimentos crudos, se
tavaran y desinfectaran las manos, los cuchilles, maquinas de cortar, las superficies de trabajo
y todos los utensilios y el equipo, antes de pasar a manipular los alimentos cocidos.

v Evitar el contacto de los alimentos listos para €l consumo con productos crudos en cualquier

etapa del proceso (almacenamiento, manipulacion, distribucidn y servicio).

En los cuartos frios, asignar areas separadas para alimentos crudos y para cocidos.

En el caso de que se ufilicen limpiones estos deben ser lavados y desinfectados en una forma

constante para evitar que sean focos de contaminacion. Mejor utilizar toallas de papel

desechables.

v" Evitar el contacto directo de carne cruda con la cocida o asada, a nivel de plancha, y utensilios
como pinzas. Lavar y desinfectar,

v Las preparaciones se realizaran teniendo en cuenta todos los controles para evitar la
contaminacion cruzada por parte del manipulador de alimentos: por medio de sus manos,
mesones, equipos, mezcla de alimentos crudos con cocidos, utensilios y demas implementos
utilizados en la produccién de los mismos.

v Los alimentos que se consumen frios se deben mantener a temperaturas bajas, tapados y
sacarlos antes de ser servidos.

AN

¢} Tipos de Controles a Tener en Cuenta para ia Prevencion de la Contaminacién Cruzada.

Control en el recibo y recepcion de la materia prima.
Limpieza y desinfeccion de las areas de almacenamiento como:

Para productos al medio ambiente.

Refrigerados.

Congelados.

Equipos.

Estado de las canastillas.

Limpieza y desinfeccion en el estado de |as canastillas.

Aplicacion de las fichas téenicas para la recepcion de las materias primas.

La recepcidn de la materia prima debe realizarse en condiciones gque eviten su contaminacion,
alteracion y dafios fisicos.

Las materias primas se someteran a la limpieza con agua potable u otro medio adecuado de
ser requerido y a la descontaminacion previa a su incorporacion en las etapas sucesivas del
Proceso.

ANENENENENENENEN

N
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v' La recepcion de materias primas debe realizarse en condiciones gue eviten su contaminacion,
alteracion y dafios fisicos.

v Las materias primas e insumos deben ser inspeccionados previo al uso, clasificados y
sometidos a andlisis de laboratorio cuando asi se requiera, para determinar si cumplen con las
especificaciones de calidad establecidas al efecto.

v Las materias primas conservadas por. congelacién que requieren ser descongeladas previo al
uso, deben descongelarse a una velocidad controlada para . evitar el desarrollo de
mlcroorgamsmos no podran ser recongelados, ademds, se manipularan de manera que se
minimice la contaminacidn proveniente de otros fusntes.

v Las materias primas e insumos que requieran ser almacenadas antes de entrar a las etapas
del proceso, deberan almacenarse en sitios adecuados que eviten su contaminacién y su
alteracion.

.¥ Las zonas donde se reciban o almacenen materias primas. estarén separadas de las que se
destinan a elaboracion o envasado del producto final.

_Control de almacenamiento para los diferentes alimentos.
.Ambiente. En el cual se tendra en cuenta:

Buena rotacién de productos.

Areas limpias.

Desinfeccion del medio.

Alimentos separados por grupos.

Utilizar canecas plasticas con tapa para granos harinas en tarimas (estibas plasticas) de 15
cm. de aitura para facilitar ta limpieza.

Mantener un ambiente seco.

ASANENENEN

~

Congelacion y Refrigeracién. En el cual se tendra en cuenta:

v Guardar todo producto o alimento elaborado con el $ello de identificacion de producto en
bodega. '

v Que los productos sean almacenados en forma separada por grupos de alimentos para

prevenir contaminacién cruzada por otros alimentos.

Sacar los productos no conformes.

Realizar limpieza a las partes internas y estanteria.

Diligenciar formato de temperafura, diariamente el cual se hace tres veces al dla en la mafiana,

a medio dia y en la tarde.

AN

Control en la preparacion de los alimentos.

Se debera mantener una esmerada limpieza e higiene personal, aplicando las buenas practicas
higiénicas en sus labores, de manera que se evite la contaminacién del alimento vy de las
superficies de contacto con este. El personal manipulador de alimentos tendra en cuenta:

v Uso correcto del gorro y tapabocas.

v" Lavarse y desinfectarse las manos antes y después de cambio de actividad.

¥ Lavarse las manos con agua y jabén antes de comenzar su trabajo, cada vez que salga y
regrese al area asignada y después de manipular cualquier material u objeto que pudiese
representar un riesgo de contaminacion para el alimento. Sera obligatorio realizar la
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desinfeccién de las manos cuando los riesgos asociados con la etapa dei proceso asl Io
justifique.

Mantener el cabellio recogldo y cubierto totalmente mediante malla, gorro u otro medio efectlvo
Se debe usar protector de boca y en caso de llevar barba, bigote o patillas Anchas se debe
usar cublertas para estas.

Mantener las ufias cortas, limpias y sin esmalte.

Usar el calzado cerrado, de material resistente e impermeable y de tacén bajo.

Dependiende del riesgo de contaminacion asociado con el proceso sera obligatorio el uso de
tapabocas mientras se manipula el alimento.

No se permite usar anillos, aretes, joyas y otros accesorios mientras el personal realice sus

labores. En caso de usar lentes, deben asegurarse a la cabeza mediante bandas, cadenas u

otros medios ajustables.

No esta permitido comer, beber o masticar cualquier objeto o producto, como tampoco fumar o
escupir en las areas de produccién o en cualquier otra zona donde exista riesgo de
contaminacion del alimento.

Ei personal que presenie afecciones de la piel o enfermedad infectocontagiosa debera ser
excluido de toda actividad directa de manipulacion de alimentos.

Las personas que actlen en calidad de visitantes en las areas de fabricacién deberan cumplir
con las medidas de proteccion y sanitarias estipuladas en el capitulo {it del decreto 3075/97.
Areas de preparacion limpia y desinfectada.

Utensilios limpios y desinfectados.

Tablas de corte en acrilico, se deben lavar y desinfectar antes y después de cada camb:o de
producto para prevenir contaminacion.

Supeificies limpias.

Lavado y desinfeccion de frutas y verduras.

Temperatura adecuada de preparacion y coccidn de alimentos.

Rotacion de alimentos. .

Si es necesario para mezclar, el uso de las manos y no de pinzas, utilizar guantes desechables
0 manos limpias y desinfectadas.

Verificar las caracteristicas de las materias primas a procesar para ver si estan cumpliendo con
las caracteristicas de calidad,

‘Rechazar y/o eliminar las que presenten alguna alteracion.

Los alimentos se deben preparar con temperaturas superiores a 65°C.

Para refrigerar un alimento cocido o caliente, se dara un preenfriamientc para que este se
enfrié rapidamente y no aumente la proliferacién bacteriana, con un tiempo no mayor de media
hora. Este choque térmico se puede realizar en un recipiente con hielo.

Mantener los tiempos'mas cortos posibles entre la preparacién preliminar y el tratamiento
térmico y entre este y el consumo de los alimentos.

Calidad del agua de proceso.

Calidad de los sistemas para disposicion final de residuos sdlidos y liquidos.

Cumplimiento de los programas complementarios como buenas practicas de manufactura,
saneamiento; capacitacion, mantenimiento preventivo, salud ocupacional, vigilancia
epidemioldgica y seguridad industrial.

Control en la preparacion final.

v
v
v

Manos perfeclamente limpias.

' Los alimentos elaborados deben estar perfectamente tapados.

Mantener temperaturas de los alimentos.
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v Mantener ordenada, limpia y desinfectada el &rea. -
v Uso correcto del uniforme, gorro y tapabocas.
v" Evitar contaminacién cruzada por mantener alimentos destapados.

Control en el area de lavado y desinfeccion.

Lavado y desinfeccion de menaje y utensilios de cocina.

Uso adecuado de canecas para residuos organicos y basura.
Uso de guantes para descomidar.

Uso de jabones y desinfectantes en forma correcta.

AR NN

Control de los residuos. .

EI manejo de los residuos séhdos al manipufar y almacenar los allmentos se hace cumpliendo- con
Ias normas de bioseguridad y con los requerimientos basicos para hacer un buen reciclaje, con
esto se pretende manejar en forma correcta los desechos ya que del almacén salen la mayoria de
. los materiales que sirven para reciclar. Estos se agruparan dependiendo del material como carton,
wdno plastico, entre ofros y se colocaran en el lugar de almacenamiento indicado para no
mezclarlo este lugar evitara que se deterioren hasta que sean recogidos y sirvan como fuente de
“trabajo para terceros.

Cuando se realiza la inspeccion diaria de los alimentos perecederos donde salen partes no
comestibles de los productos hortofruticolas (hojas, semillas, cascaras) los desechos que se
pueden almacenar se ubicaran en las canecas y bolsas asignadas para desechos organicos
evitando que se mezclen con material para reciclaje.

Todo el personal que labore en el almacén y maneje los alimentos tendra la capacitacion adecuada
y permanente para manejar los desechos y residuos, evitando siempre que con el material que
manipula pueda ocasionar una contaminacién cruzada que llegue hasta el alimento y afecte las
caracteristicas del producto que se elabora, almacena y conserva.

Otros controles a tener en cuenta para evitar contaminacién por microorganismos.

v Realizar el control de temperatura y tomar las acciones pertinentes en caso de registros por
fuera de los limites que generen riesgo en fos alimentos y diligenciar los formatos
correspondientes,

Disminuir al maximo los periodos de tiempo entre las etapas de preparamén montaje vy
despacho de las preparaciones.

Capacitar al personal scbre la importancia de los diferentes procedimientos y de cémo hacer
los diferentes controles respectivos. '

Evitar exposicidn a temperatura ambiente, sin los medios de conservacion para los alimentos.
Conservar los recipientes tapados cuando haya una interrupcién en el despacho.

Secar las bandejas, cubiertos, utensilios y recipientes siempre con pafios limpios.

<

AN NN
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5. PLAN DE SANEAMIENTO

Objetivo.

Establecer pautas encaminados a garantizar la calidad organoléptica e inocuidad de los alimentos
con el especifice fin de disminuir riesgos vy posibles focos de contaminacién que puedan afectar a
los alimentos.

Subtemas.

a) -Sanidad, limpieza y desinfeccion
b) Manejo de desechos solidos y liquidos
¢} Control de plagas y roedores

Responsables.

v Administrador centro de servicios: Es responsable per el cumplimiento de la actividad aqui
descrita, verificando que el personal a su cargo realice la labor conforme a lo establecido.

v" Ingenieros de alimentos: Controlar y realizar el cumplimiento del programa.

v Nutricionista dietista de produccion: Controlar y realizar el cumplimiento del programa,

v Jefe de gestion humana: Verificar los formatos que lleguen de las capacitaciones vy
evaluaciones de capacitacién y capacitador de cada establecimiento segin cronograma y velar

" por su cumplimiento.

v Jefe de gestion integral y control interno: Verificar en los formafes y en las visitas a los

centros de servicio el cumplimiento de este programa.

Definiciones.

¥ Sanidad®: estado del ser vivo que esta sano o disfruta de buena salud.

v Limpieza®: es la accion y efecto de limpiar (quitar la suciedad, las imperfecciones o los
defectos de algo; sacar las hojas secas 0 vainas de las hortalizas y legumbres; hacer que
un lugar quede sin aquello que le es perjudicial.

v" Desinfeccion®: eliminacién de los gérmenes que infectan o que pueden provocar una
infeccion en un cuerpo o un lugar.

v Desechos sdélidos?: es el que se aplica a todo tipo de residuo o desecho que genera el
ser humano a partir de su vida diaria y que tienen forma o estado sélido a diferencia de los
desechos liguidos 0 gaseosos,

v Desechos liquidos®: son todos los residuos en estado liquido provenientes de
actividades realizadas por los seres humanos, como: los residucs peligrosos que son

22 https:/fwww.definicionabc.com/salud/sanidad.php
23 https:/iwww.definicionabc.comigeneral/limpieza.
4 https:ies.wikipedia.org/wiki/Desinfeccion

B https://mww . definicionabc.com/medio-ambiente/desechos-solidos. php
* hitps:/iwww.definicionabc.com/medio-ambiente/desechos-solidos.php
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materiales corrosivos, reactivos, explosivos, toxicos, inflamables o biol6gico infecciosos en
estado liquido

v" Plagas®”: La irrupcion sibita y multitudinaria de insectos, animales u otros organismos de
una misma especie que provoca diversos tipos de perjuicios. El concepto, de todas formas,
puede entenderse de diferentes maneras.

a) Sanidad limpieza y desinfeccidén

Con este programa queremos mostrar a todos los manipuladores de alimentos, la importancia de la
limpieza y desinfeccién de los alimentos para ofrecer productos sanos e inocuos, dar a conocer
aspectos basicos sobre limpieza y desinfeccion aplicables en el servicio de alimentos y publicar los
procedimientos estandarizadlos para realizar las aclividades de limpieza y desinfeccion.

Bien reconocida la importancia de la higiene en cada una de las actividades realizadas_por y para
la salud del hombre, en especial la alimentacion debe cumplir estrictamente con las normas
establecidas de Limpieza y Desinfeccion.

Dada la importancia de dichos procesos en la manipulacion de los alimentos es indispensable
conocer y practicar la forma correcta de realizarlos.

Como respuesta a la necesidad de proporcionar la informacién en la presente guia se recopila
didacticamente todo lo necesario para que el manipulador realice adecuadamente los procesos ya
mencionados.

SENOR(A) MANIPULADOR: (AYDE'ALIMENTOS, JSABE USTED QUEES LIMPIEZA?.

é

s

La limpieza es la eliminacién de toda suciedad en las superficies en donde
los gérmenes puedan encontrar condiciones favorables para sobrevivir,
mediante el fregado y lavado con agua y jabén o un defergente.

Escobas, trapeadores, recogedores, cepillos de nylon con cerdas duras,
esponjas, {rapos o paios, toallas desechables, Baldes, canecas, bolsas para
la basura, Mangueras, guantes de caucho, jabdn o detergente eficaz, neutro
y biodegradable.

2 hitps://es.wikipedia.org/wiki/Plaga
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La higiene de los alimentos se obtiene y es limpieza y desinfeccidén garantia

de la inocuidad, la salubridad y la pureza de los alimentos. Se debe lograr
producir y servir alimentos exentos de contaminantes, en particular de
sustancias téxicas, de mode que su consumo no sea causa de enfermedad.
Por lo tanto, es importanie desde el punto de vista comercial ofrecer
alimentos inocuos, de alta calidad, sabrosos y bien presentados.

Accién humectants, para evitar que cause dafio en la piel del
manipulador.

* Facilmente soluble, para agilizar la labor,

* No ser tdxico ni corrosive, con [o cual se evitan dafios al manipulador, al
menaje e instalaciones,

» Facil de usar y aproplado al sistema de uso, para evitar dificultades o
confusién al manipularlo,

¢ Que eliming la suciedad, pues es la finalidad de su uso.

¢ Estable durante el tiempo de almacenamiento, es decir, que no se altere
con el tiempo y pierda sus propiedades fimpiadoras.

. * La limpieza en el sitio se hace con soluciones de agua y detergentes.

+ Todo utensilio, mesén o menaje serd lavado tan pronto como se termine
el proceso y cada vez gue sea necesario durante el mismo.

+ Los equipos y utensilios limpios vy desinfectados se deben manipular de
tal forma que se les proteja de toda contaminacién,

s Después de cada periodo de trabajo, las maquinas de cortar o moler
carne deberdn desengrasarse y limpiarse a fondo con detergente.

+ Para piezas pequefias, en el caso de molinos, batidoras, licuadoras, etc.
52 sugiere sumergirlos en un recipiente con agua caliente, detergente,
cepillar y enjuagar con agua limpia.

Los pisos e instalaciones de todo el, servicia, deben ser lavados
diariamente.

+ El area de produccion y los equipos deben permanecer en condiciones
dptimas de limpieza y desinfeccion.

s Todas las superficies que entran en contacto con los alimentos se lavan,
enjuagan, y desinfecta después de cada uso.

« Se prohibe el ingrese de animales domésticos al drea de elaboracién y

La Manual, que incluye Cepillado,
Inmersion, Trapeado y otros.

AT TIP

E

almacenaje de alimentos.
s  EACTZANGSS
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La desinfeccion es la aplicacién de métodos fisicos y/o quimicos a
superficies LIMPIAS con el propdsito de destruir los microorganismos
presentes. Después de una correcta impieza es necesario hacer una buena
desinfeccidn, utilizando la sustancia y concentracién adecuada.

Para que la desinfeccion se pueda realizar satisfactoriamente las superficies
a desinfectar deben estar libres de cualquier suciedad, va que fos
componentes activos de la sustancia desinfectante se inhibirian, es decir, no
cumplirian su funcion de destruir los microbios.

Desinfeccién Fisica,
La cual se realiza por calor y para ello se utiliza el vapor de agua o agua
caliente y presenta como caracteristicas que:

v Mata rapidamente los microorganismos.

¥ No necesita enjuagar.

¥ No es corrosivo ni abrasivo,
Desinfeccién Quimica.
La cual opera mediante el uso de sustancias autorizadas para la industria de
alimentos y sus caracterlsticas sobresalientes son:

No téxico para humanos en [a difucién adecuada.

Permite un alto grado de desinfeccion,

Destruye los microorganismos.

Interfiere en los procesos celulares.

No irrita las manos.

Evita el resecamiento de la piel.

Su manejo es facil.

Posee aclividad antimicrebiana para un amplio espectro de
micreorganismos y

Dastruye los microorganismes mas alld de la sola inhibicidn

AN N . T N

1S

INMERSION.
La desinfeccién por Inmersién es aquella donde se sumerge lo que queremos
desinfectar como son: Utensilios {cuchillos, partes moéviles de los equipos,
tablas), frutas y verduras.

ASPERSION.

Se realiza en forma de lluvia para humedecer bien el 4rea a desinfectar vy se
deja secar al ambiente preferiblemente, no se enjuaga en (o posible, se
escuire muy blen, se realiza por medio de atemizadores, Se utiliza para
desinfectar mesas, tabtas, equipos fijos, recipientes y el ambiente.
CONTACTO.

Humedeciendo directamente la supericie con el desinfectante, dejando
actuar por el tiempo requerido, escurrir muy bien, se utiliza para mesas,
tablas, pisos, paredes y todo tipo de superficie,

El proceso de desinfeccidn del medio ambiente se debe realizar para evitar
una carga microbiana alta que afecte a los alimentos, se debe desinfectar el
ambiente de todas las areas del servicio de alimentos y el ambiente de las
cavas.

Es necesarlo mantener los ambientes libres de contaminacidén, manteniendo
las canecas tapadas, alimentos tapados, los puestos de trabajo libres de
mugre, no dejando sobras ni regueros en ninguna parte
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Los aspectos a tener en cuenta en la aplicacién de un desinfectante

guimico son:

v No tdxico para humanos en la dilucién que se requiere,

v Nolrrite las manos,

¥ De facil manejo,

v Tener actividlad antimicrobiana para un amplic espectro de

Desinfectantes mas utilizados.

¥ Clorinados: - Hipoclorito de sodio
v Yodados

v Amonio cuaternario
Desinfectantes Clorinados, -

v

microorganismos, es decir, para una gran variedad de microbios,
Destruir los microorganismos mas all& de la sola inhibicion.

Hipoclorito de sodio: Si se utiliza debidamente puede considerarse entre
las mejores para las planias de elaboracién de productos alimenticios.

b} Programa Sobre ei Manejo de Desechos Solidos y Liguidos.

Este programa va dirigido a los manipuladores de alimentos en el area de produccion. Con el
gueremos concienciar al persenal de la importancia de recoleccion, conduccidn, manejo,
almacenamiento interno, clasificacion, transporie, tratamiento y disposicién final de los desechos.

Todo residuo que queda después de haber escogido lo mejor.

Para el (ogro del objetive propuesto, se han definido condiciones del
area, elementos a emplear y procedimientos que garanticen una
eficiente labor de recoleccién, conduccidn, manejo, almacenamiento
interno, clasificacién, transporte y disposicién de desechos sélidos
(basuras) v liquidos. Esta labor debe realizarse con plena cbservancia
de las normas de higiene y ser ejecutadas de tal modo que no exista
riesgo de contaminacién fanto de los manipuladores de alimentos
como de las areas, instalaciones, equipos, utensilios o deterioro del
medio ambiente, E| lugar para este fin debe permitir ta facil limpieza
e impedir 1a formacién de ambientes propicies para el desarrollo de
microorganismos, plagas, insectos y roedores.

CAMOS L OS'RESIDUOS SOLIDOS?:

RESIDUOS
ORGANICOS

Y
INORGANIKS

Organicos.

Son todos aquellos gue se desintegran en el ambiente, sin alterarlo ni
producir riesgo algunc para la salud.

Inorgénicos. ‘
Son aguellos que su proceso de degradacion es muy lento y pueden’
volverse a utilizar en procesos productives. Entre elfos se encuentran:
Vidrio, papel, cartén, plastico, vasos desechables, madera, etc.
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Residuos aprovechables.
Deposite en el recipients de color Gris, los productos de cartdn,
papel, peridédico o similares.

Residuos aprovechables.
Deposite en el recipiente de color Blanco, toda clase de vidrio limpic
como boteflas, frascos y envases de gaseosa.

Residuos aprovechables,
Deposite en el recipiente de color Azul, toda clase de plastico, tales
como: polipropileno, polietileno, bolsas, garrafas entre otros.

Residuos orgénicos.

Deposite en el recipiente de color Crema, toda clase de desechos
organicos como las hojas y tallos de plantas, restos de alimentos
antes y después de la preparacién.

Residuos Metdlicos.
Deposite en el recipiente de color Negro los residuos metélicos, tales
como: clips, ganchos de cosedora, etc.

Residuos peligrosos
Deposite en el recipiente de color Roje los residuos con
caracteristicas pefigrosas tales como:

¢ Infecciosos: hospitalarios {patégenos)

+ Aceitosos: aceites y lubricantes derivados del petrdles. -

+ Organicos: solventes halogenados y no halogenados, pinluras,

resinas: :

+ Orgénicos putrescible: curliembres, aceites comestibles.

+ Inorgénices: acides y bases, cianuros, asbestos.

« Toxicos: plaguicidas, cloro, anilinas, pilas.
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QUE MATERIALES SE UTILIZARAN PARALOS RECIPIENTES?.

Retornables.,

Recipientes plasticos: a estos se les colocca en su interior una bolsa

plastica para seguridad e higiene y deben lener las siguientes

caracter(sticas:

+ Peso y disefio que facilite su manejo y transporte.

¢ Material impermeable, de facil limpieza y desinfeccién, paredes
lisas que no permitan acumulacion de residuos.

» Dotados de tapa, de ajuste hermélico y que no dificulte la
recoleccién y el vaciado.

+ Resistentes a golpes para evitar rupturas.

» Adecuada identificacidn y de color acorde a su contenido.

No Retornables.

» Bolsas plasticas, cada una con su identificacidn segun codigo de

 colofes de acuerdo al uso que le sea asignado,
s Deben ser de densidad media o aita y de capacidad segln su uso

“2COMO.IDENT|EICAMOS Y.SENALIZAMOS LA DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS?

DEPOSITO

ASURAS

Por ser el color arnarillo en combmacuﬁn con el color negro aceptado
universalmente como sefial informativa de caracler preventivo, la
empresa, sefalara e identificara los sitios de depdsito o de
disposicion de residuos solidos con color amarillo y su sefializacion
- sera con aviso en tinta de color negro y amarillo con el titulo

“DEPQSITO DE BASURAS”.

-+ Nunca recoger residuos con las manos, utilizar recogedor y escoba

+ Mantener el sitio de trabajo en éptimas condiciones de aseo.

+ Lavarse las manos antes y después de cada procedimiento o al
manejar basuras; para esto debe utilizar jabdn yodado.

+ Utilizar los elementos de proteccion como: guantes, tapabocas y
delantal plastico cuande manipule residuos.

* Mantener los elementos de proteccién personal en dptimas
condiciones de aseo, en lugar seguro y de facil acceso.

¢ Evacuar los desechos con frecuencia, no introducir las manos en
los recipientes; puede sufrir accidentes de trabajo por chuzones o
cortaduras.

» Evitar vaciar desechos de un recipiente a otro.

+ Desinfectar tedos los elementos ulilizados para la tabor al igual
que el sitio de almacenamiento de residuos.

y depositarles en el recipiente adecuado,

ERSONAL, FRECUENCIAY A

LMACENAMIENTO DE 1L.OS RESIDUOS SOLIDOS.:

Personal responsable.

Se asignara una persona para este fin, la cual contard con todos los
implementos necesarios para llevar a cabo su labor, Estos
implementos son:

Guantes.

Tapabocas.

Delantal plastico resistente.

Bolsas plasticas.

Uniforme.

Zapatos impermeables y antideslizantes.

* FElementos de aseo y desinfeccion.

Frecuencia. i

Se evacuan los residuos en lo posible después de cada servicio
{desayunoc-almuerzo-comida) ¢ cuantas veces sea necesaric para
evitar la acumulacién de estos, pero siempre evitande que ceincidan
con el tiempo del servicio.

* 8 & = 9 =
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Almacenamiento. . }

El servicio de alimentacién contard con un cuarto exclusivo para el

almacenamiento de lavazas y basuras dotado de estibas y canecas

suficientes de acuerdo al volumen de residuos que se manejen,
identificados como se nombré anteriormente,

Requisitos del sitio de almacenamiento.

e El sitio serd de acabados lisos en paredes, pisos y techo; que
permitan su facil limpieza e impedir la proliferacién y desarrolio de
migroorganismos.

+ Debe tener sistemas de ventilacidn, suministro de agua, drenajes.

+ [Debe tener un sistema de aislamiento que impida e! acceso de
insectos, roedores y otros animales.

+ Debe ser sometido a aseo diario lo mismoe que a desinfeccion,

+ Se debe fumigar y desratizar en forma frecuente.

» Debe estar debidamente seﬁailzado tal y come se nombro

) anteflormenle

El drea de servicio 0 de operacidn cuenta con sistemas sanitarios adecuados
para la disposicién de las aguas residuales y posee trampas para el manejo

de grasas.

LQUE'ES UN SISTEMA DE VERTIMIENTO?:

Es cualquier descarga final de un elemento, sustancia o compuesto que esté
contenido en un liquido residual de cualquier origen, ya sea agricola, minero,
industrial, de servicios, aguas negras o servidas, a un cuerpo de agua, a un

canal, al suelo ¢ al subsuelo.

Las cargas de desechos alimenticios crudes y precesados

dependeran exclusivamente de la aplicacién de las normas de

produccion por parte de los operaries.

* Uso adecuado de las grasas dentro el proceso avitando el
desperdicio de las mismas.

¢ Colocacién de trampas de malerial resistente y de facil remocién
para las labores de limpieza y desinfeccion.

» Lavar y desinfectar semanalmente las trampas de grasa de los
vertedores.

+ Lavar diariamenle los vertimientos con solucién de agua caliente y
jabén desengrasante, para eliminar los excesos de grasa en las

paredes de éstos.
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ONAGUASRESIDUALES?:

Son las que contienen residuos de los procesos
de produccion: enjuagues de lavado, aguas de
proceso (enfriamiento, calentamiento).

¢) Programa de Control de Plagas y Roedores.

La empresa con este programa quiere impedir, controlar o minimizar la entrada de roedores,
insectos y contaminantes del medio ambiente a los lugares de almacenamiento, proceso y

distribucion.

SENOR:{A)MANIPULADOR {A) DE ALIMENTOS,; SABES'QUE ES UNA PLAGA O ROEDOR?,

Es un insecto o animal que vive en o sobre los alimentos causando
alteracién, contaminacién, deterioro ¢ disminucion. Ademas
perjudican y danan toda clase de productos.

IPOSDE PLAGAS,

Roedores,
Come las (ratas y ratones),

Insectos.

Moscas, cucarachas, arafias, dcaros, gorgojos, hormigas, pdjaros,
piojos, avispas y abejas, ptigas ciempiés, garrapatas {ijerillas,
alacranes. Grilles, chinches, murciglagos, poliila, etc.

\ZA EN LAS FABRICAS DE ALIMENTOS,

¢ Consumo de los mismos
+ Contaminacién con la saliva, orina, materias fecales y la suciedad
que llevan adherida a su cuerpo
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(GASENALMACENAMIENTO DE PRODUCTO.

Composicion.

Tiempo de almacenamiento.
Contenido de humedad,
Contenido de impurezas.

M0 LOGRAMOS CONTROLAR?

+ Instalando mallas anti-insectos en ventanas, ductos y aberturas.
* Colocando rejillas anti-ratas en desagues, sifenes y conductos.
+ Colocande trampas caza insectos.
Manteniendo Las Basuras Y Desperdicios Tapados Y Todos Los
Sectores Limpios, Como:
+ Retirando el material innecesaric del servicio {cajas, restos de
envases, etc,),
+ Tapando grietas.
+ Manejando adecuadamente los desechos sélidos y liquidos
« Limpiando y desinfectando constantemente el entorno. el 4rea de
produccién, equipos y menaje. .
+ Eliminando continuamente los elementos Inservibles que
constituyan refugio.
« Conslituyendo acciones preventivas de limpieza y desinfeccion en
instalaciones.
+ Manejo de desechbs y controles de almacenamiento,
+ Eliminando los sitios de cria o reproduccion.
+ Manejar correctamente alimentos perecederes, viveres frescos y
86008,
+ Almacenary arrumar los viveres en tarimas, estibas de suficiente
altura de modo que facilite las labores de aseo y dasinfeccin
+ Limpiar opertunamente los derrames.
» Evilar hierbas altas fuera del edificio de ubicacién del érea de
servicio.
_ ¢ Evilar residuos de comidas y aposamientos por derrames de
alimentos o de agua.

COMQ PREVENIR LAS:PLAGAS?

+ Elimindndolas con fumigaciones realizadas por empresas y/fo
personas autorizadas por autéridades competentes.

+ Despejando las areas después de terminada la jernada faboral.

+ Cubriendo los alimentos con plasticos para evitar contaminacién y
exposicién a funguicidas,

+ Realizando aseo profundo antes de iniciar labores.

+ Manteniendo en correcto estado de limpieza y desinfeccién todos
los sitios donde se almacena, elabora y produce los alimentos.
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SISTEMAS DE.CONTROI

Segun las necesidades utilizaremos: Insecticidas, Larvicidas,
Formicidas, Polvos, Rodenlicidas elc. Y donde se requiera por
aspersion, nebulizacidn. Aplicacién de gel, cebos, etc.

PARA SU ELIMINACION:

« Debe ser gjecutadas por empresas o personas autorizadas por
las autoridades competentes

+ Productes usados con registro sanitario y autorizados para uso en
fabrica de alimentos
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6. PUNTOS Y LIMITES CRITICOS DEL PROCESO, VIGILANGIA O. MONITOREO
Objetivo |

Proporcionar a todos los funcionarios de los conocimientos vy la destreza necesaria para determinar
los puntos criticas de control.

Metodologia.

v" Charlas. . _

v" Educacion continuada. _ !

v’ Talleres.. o : ‘ - S : :

v Ayudas educativas: videos, proyector de diapositivas, paledgrafo, afiches y plegables.

v Material impreso: a cada participante se le entregard un modelo contentivo de los temas

desarrollados.
La sensibilizacion a los manipuladores de alimentos se llevara a cabo sobre los siguientes ftems;
Subtemas.

a) Sistema de analisis de peligros y puntos de control criticos (HACCP)
b) 7 principios para la aplicacion de HACCP
¢) Acciones correctivas a tomar cuando existan desviaciones en dichos Iimites.

Responsables.

v Administrador centro de servicios: Es responsable por el cumplimiento de la actividad aqul
descrita, verificando que el perscnal a su cargo realice ta labor conforme a lo estabiecido.

v" Ingenieros de alimentos: Controlar y realizar el cumplimiento del programa,

v" Nutricionista dietista de produccidon: Confrolar y realizar el cumplimiento del programa.

v Jefe de gestion humana: Verificar los formatos que lleguen de las capacitaciones vy

evaluaciones de capacitacién y capacitador de cada establecimiento segun cronograma y velar

por su cumplimiento,

Jefe de gestion integral y control interno: Verificar en los formatos y en las visitas a los

centros de servicio el cumplimiento de este programa,

~

Definiciones

v Andlisis de peligros®: proceso de recopilacién y evaluaciéon de informaciéon sobre los
peligros y 1as condiciones que los originan para decidir cuales son importantes con relacion
a la inocuidad de los alimentos y, por tanto, planteados en el plan del sistema de appcc.

v Control?®: condicién en la que se estan observando procedimientos correctos y se estén
cumpliendo los criterios.

2 hitps:fles.wikipedia.org/wikifAnalisis_de_Peligros_y_Puntos_de_Control_Criticos
2 www.zonaeconomica.com/control
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v Controlar®®: adoptar todas las medldas hecesarias para asegurar vy mantener el

~ cumplimiento de los criterios establecidos en el plan de appcc.

Desviacién®!: Situacion existente cuando un limite critico es incumplido.

Diagrama de flujo®: representacion sistematica de la secuencia de fases u operaciones

levadas a cabo en la produccion o elaboracién de un determinado producto alimenticio,

Fase®: cualquier punto, procedimiento, operacién o fase de la cadena alimentaria,

incluidas las materia$ primas, desde la produccion primaria hasta el consumo final.

Limite critico®*: criterio que separa lo aceptable de lo no aceptable, cuando se vigila un

punto critico de control.

Medidas de control®®; medidas y actlwdades que pueden aplicarse para prevenir o

eliminar un peligro para la inocuidad de los alimentos o para reducirlo a un nivel aceptable.

Medidas - correctoras®®: medidas que hay que adoptar cuando Ios resultados de Ia

vigilancia en los PCC indican un control deficiente.

Peligre®: agente bioldgico, quimico o fisico presente en el alimento, o bien la condlcnﬁn en

que éste se halla, que puede causar un efecto adverso para [a salud.

Validacion®®; constatacion de que los elementos del plan de appce son efectivos.

Verificacion®®: aplicacién de métodos, procedimientos, ensayos y otras avaluaciones,

ademas de la vigilancia, para constatar el cumplimiento del plan de appcc.

v Vigilar*®: Llevar a cabo una secuencia planificada de observaciones o medicicnes de los
parametros de control para evaluar si un PCC esta bajo control.

N

-

AN

RN NN

a) Sistema de anélisis de peligros y puntos de control criticos (HACCP)

Un:concepto en la prevencion vy la lucha contra las enfermedades alimentarias es el sistema de
Anadlisis de Peligros y Puntos de Control Criticos {(HACCP). Este sistema tiene por objeto identificar,
con fundamentos cientificos y caracter sistematico, los peligros vinculados a cualquier fase de la
produccidn, tratamiento o preparacién de alimentos, evaluar los riesgos consiguientes y determinar
las operaciones en las que resultan eficaces ciertos métodos de control con el fin de garantizar la
inocuidad de los mismos. Estos métodos pueden aplicarse directamente a las operaciones cuya
importancia es crucial para garantizar la seguridad del producto. Se centra en la prevencion en
lugar de basarse en el ensayo del producto finat.

30 hitps:/www. definicionabe.com/generalicontrolar. php
1 hitps:/fiwww. definicionabe.com/sacial/desviacion.php
2 hitps:/fwww.aiteco.comfque-es-un-diagrama-de-flujo/

33 https:/iwww.definicionabc.com/general/fase.php

3 www salud.gob. mx/unidades/cdi/documentos/principio3.html

3 www.saludyriesgos.com/1/medidas+de+control

3% www.prevencionlahoral.uy/2013/04/definiendo-medidas-correctivas-y. html
37‘hltps:llwww.definicionabc.com/generallpeligro.php

3% https:/ivww.definicionabe.com/sccialivalidar.php

3 hitps://es. wikipedia.crg/wikifVerificacion

40 www.wordreference.com/definicion/vigilar
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El analisis de peligros consiste en identificar los posibles peligros en todas las fases desde la
produccidn hasta el consumo que puedan asociarse al producto, y evaluar la importancia de cada
peligro considerando la probabilidad de su ocurrencia y su severidad. :

Los pasos en el analisis de peligros son:

Identificacidn del peligro.

Determinacion de las fuentes de contaminacidn.

Influencia del proceso tecnoldgico.

Evaluacion de los peligros.

En el analisis de peligros se tiene en cuenta:

Los ingredientes utilizados en el producto.

Las actividades que se desarrollan en cada unc de los pasos del proceso.
El equipamiento utilizado en el proceso.. . "
£l producto final y su forma de conservacién.

Forma de distribucion.

Intencion de uso.

Tipo de consumidores.

SN N N N N NS S NE NN

' b) 7 principios para la aplicacién de HACCP

Principio 1. Determinacion de los puntos de confrol criticos (PCC)

Deben evaluarse cada una de las fases operacionales y determinar en ellas los Puntos de Control
Criticos (PCC) que surgiran de las fases donde se aplican medidas de control que puedan eliminar
o reducir los peligros a niveles aceptables.

La determinacién de los puntos criticos de control necesita de un minucioso andlisis, y si bien
pueden identificarse en muchas operaciones del proceso, debe darse pricridad a aquellos en
donde, si no existe control, puede verse afectada la salud del consumideor.

Se deben diferenciar claramente los siguientes conceptos:

Puntos de control criticos {(PCC): Aspecto del sistema productivo en el cual la pérdida de control,
implica alta probabilidad de presentacion de un peligro que compromete [a satud del consumidor.
Puntos de control {PC): Aspecto del sistema productive en el cual la pérdida de control, implica el
incumplimiento de una norma legal.

Puntos criticos de manufactura (PCM): Aspecto del sistema productivo en el cual la perdida de
control, se traduce en el incumplimiento de una norma interna de calidad.

Existe una herramienta muy Gtil que ayuda a definir si un punto de control puede ¢ no ser
considerado como critico: Arbol de Decisiones.

Principio 2. Establecer limltes criticos para cada PCC

Este principio se basa en el establecimiento de niveles y tolerancias indicativos para asegurar que
el Punto Critico de Control esta gobernado.

Los [Imites criticos establecen la diferencia entre lo aceptable y lo inaceptable, tomando en cuenta
los riesgos que un alimento puede generar al consumidor.
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Si existe evidencia de descontrol en un PCC, deben tomarse acciones antes de gue se exceda el
Iimite critico. En este sentido, se pueden implementar iimites operacionales, que son alcanzados
antes de superar los iimites criticos.

Principio 3. Establecer limites criticos para cada PCC

Este principio se basa en el establecimiento de niveles y tolerancias indicativos para asegurar que
el Punto Critico de Control esta gobernado.

Los limites criticos establecen la diferencia entre lo aceptable y lo Inaceptable, tomando en cuenta
los riesgos que un alimento puede generar al consumidor.

Si existe evidencia de descontrol en un PCC, deben tomarse acciones antes de que se exceda el
limite critico. En este sentido, se pueden implementar imites operacionales, que son alcanzados
antes de superar los limites criticos.

Principio 4. Implementacion de un sistema de vigilancia

Consiste en establecer un sistema de monitoree sobre los puntos criticos de control mediante
ensayos U observaciones programados. Es una secuencia sistemaética para establecer si aquellos
se encuentran bajo control,

Con el monitoreo se persiguen tres propésitos:

v" Evaluar la operacién del sistema, lo que permite reconocer si existe tendencia a la pérdida del
control y asl llevar a cabo acciones que permitan retomarlo.

v Indicar cuando ha ocurrido una pérdida o desvio del PCC y debe llevarse a cabo una accién
correctiva.

v Proveer la documentacién escrita que es esencial en la etapa de evaluacién del proceso y
para la verificacion del HACCP

Es fundamental establecer un plan de monitoreo para cada Punto Critico de Control. Estas
acciones de monitoreo deberan llevarse” a cabo con fa frecuencia que establezca el equipo
HACCP.

Principio 5. Establecer medidas correctivas

Consiste en establecer las medidas correctivas que habran de adoptarse cuando la vigilancia
indique que un determinado punto critico no estd bajo control.

Las medidas correctivas deben ser claramente definidas en el plan y deben estar individualizados
el o los responsables de llevar a cabo esta medida.

Cuando se violan los limites criticos en un PCC se debe instituir las acciones correctivas
predeterminadas y documentadas. Estas acciones correctivas deben sefalar los procedimientos
para restablecer el control del proceso y deferminar la disposicion segura del productoe afectado.
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Principio 6 - Establecer medidas de verificacion

Es la aplicacion de procedimientos para corroborar y comprobar que el plan HACCP se desarrolla
eficazmente.

Se le reconocen los siguientes componentas:

+ Constatacion del cumplimiento del plan de HACCP,

+ Constatacion de que los elementos del plan HACCP son cientificamente validos para lograr el
objetivo de |a inocuidad en el producto. A este componente se lo recenoce como validacion:

Validacién inicial: El establecimiento debe testear repetidamente la adecuacién de los Puntos
Criticos de Control, sus Iimites criticos, monitoreo o vigilancia, procedimientos de archivo de.
registros y acciones correctivas llevadas a cabo en el plan HACCP.

'i'VaIidacién periédica: Todo establecimiento debe validar periédicamente su plan HACCP al
" menos una vez por afio.

‘Revalidacion: Cada vez que aparezca un nueva hecho que resuite en un riesgo para la salud de
la poblacién, debe realizarse una revalidacion del HACCP.

Principio 7. Establecer un sistema de documentacion y registro

Consiste en establecer un sistema documental de registros y archivo apropiado que se originan en
la implantacion del sistema HACCP.

El Plan HACCP v la documentagcion de apoyo:

+ Una lista del equipo HACCP vy sus responsabilidades _

« Un resuimen de los pasos preliminares en el desarrollo del plan HACCP
+ Analisis de Peligros

* Determinacién de los PCC

+ Programas de Prerrequisitos

« Programas de capacitacion

Y se llevaran los siguientes registros activos:
+ Registro de monitorec de PCC

« Registro de accidn correctiva

* Registro de actividades de verificacion

¢) Acciones correctivas y preventivas a tomar cuando existan desviaciones en dichos
limites '

T
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7. ESTANDARIZACION DE GRAMAJES Y PORCIONES SERVIDAS CON LA UTLIZACION
DE ELEMENTOS DE ESTANDARIZACION

Objetivo general.

Mejorar el control y el seguimiento de los alimentos que se suministran por la empresa y su debida
preparacién teniendo en cuenta la estandarizacién de gramajes y porciones servidas en el
establecimiento, ajustandonoes al cumplimiento de las normas.

Metodologia.

- Charlas: . :
Educacion continuada.,
Talleres.

N N

desarrollados.

Ayudas educativas: videos, proyector de diapositivas, paledgrafo, afiches y plegables.
Material impreso: a cada participante se le entregard un modelo contentivo de los temas

La sensibilizacién a los manipuladores de alimentos se llevara a cabo sobre los siguientes ltems:

Subtemas.

a) Porque estandarizar

b) Estandarizacién de gramajes y porciones
¢) Elementos de medicién y su importancia.

Responsables.

v Administrador centro de servicios: Es responsable por €l cumplimiento de la actividad aqui

descrita, verificando que el personal a su cargo realice la labor conforme a lo establecido.

Ingenieros de alimentos: Controlar y realizar el cumplimiento del programa.

v
v" Nutricionista dietista de produccién: Controlar y realizar el cumplimiento del programa.
v

Jefe de gestidn humana: Verificar los formatos que lleguen de las capacitaciones y
evaluaciones de capacitacién y capacitador de cada establecimiento segln cronograma y velar

por su cumplimiento.

v Jefe de gestién integral y control interno: Verificar en los formatos y en las visitas a los
centros de servicio el cumplimiento de este programa.

Definiciones.

v Estandarizacién®: Proceso mediante el cual se realiza una actividad de mansra standard o

previamente establecida.

v Porciones*?: Fragmento o trozo que se separa de un todo.

1 hitps:/iwww.definicionabe.com/generallestandarizacion.php

42 www.fao.org » inicio » sala de prensa
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v" Elementos de medicion®: Es un aparato que se usa para comparar magnitudes fisicas
mediante un proceso de medicion.

v Just in time**: Justo a tiempo.

v" Kaizen*: es la practica de la mejora continua.

a) Porque estandarizar

Toda empresa conoce la importancia que tiene el sello de la estandarizacion. No sélo habla de
_calidad de su producto sino que al mismo tiempo le abre las puertas mercados o empresas
internacionales que requieren estos estandares de trabajo.

Pero estos no son los nicos beneficios que obtenemos al estandarizar. También el de la mejora
continua y el respeto al medio ambiente, es decir, lograr a través de la estandarizacién optimizar
recursos, reducir costos y generar ventajas competitivas que les permitan desarrollarse con mayor
facilidad. :

Ajustar toda una cadena productiva a un referente, por ejemplo un perfil de color estandar, crea un
lenguaje comun para unir las diferentes etapas, desde el disefio a la impresién, exigiendo a todos
los integrantes disponer de procedimientos que permitan medir, controlar y realizar un seguimiento
mas preciso de los trabajos.

La utilizacidn de estandares en la industria alimentaria y la impiementacién de normas de calidad
como la ISO 9001, permitiran a todos los integrantes del procesc obtener una serie de beneficios
muy importantes. Los lideres del proceso podran observar y monitorear el resultado, evitando
sorpresas. Ademas porgue;

v Aumenta la calidad del producte final.

v’ Se tiene mayor estabilidad de los procesos.
v'Se reducen los errores.

v'Se ahorran tiempos en los procesos.

v' Se reducen insumos y desperdicios.

v' Se aumenta la productividad

El resultado final, clientes satisfechos por haber obtenido lo que se esperaba, un aumento en la
calidad y rentabilidad de su producto.

b)  Estandarizacién de Qramajes y porciones

Para poder garantizar la uniformidad, repreducibilidad y consistencia de las caracteristicas de los
productos o procesos realizades en una empresa es necesario el adecuado ordenamiento del
personal mediante procedimientos estandarizados, a partir de los cuales se detallan funcicnes y
responsabilidades.

Estos son aquéllos procedimientos escritos que describen y explican ¢coémo realizar una tarea para
lograr un fin especifico, de la mejor manera posible,

# https:/fes.wikipedia.org/wiki/instrumento_de_medicion
H hitps:/iwww.elblogsalmon.com/management/que-gs-el-just-in-time
3 hitps:fico.kaizen.com/nosotros/definicion-de-kaizen, htm|
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Existen varias actividades y operaciones, ademas de las de limpieza y desinfeccion, que se llevan
a cabo en un establecimiento elaborador de alimentos que resulta conveniente estandarizar y dejar
constancia escrita de ello para evitar errores que pudieran atentar contra la inocuidad del producto
final. Algunos ejemplos son: monitoreo del funcionamiento de termdmetros, recetas de todos los
alimentos que se elaboran, transporte de los alimentos, seleccubn de materias primas,
mantenimiento en caliente de comldas preparadas, entre otros,

La realizacion de procedimientos estandarizados es requerida por las Buenas Practicas de
Manufactura (BPM) y por normas internacionales como por gjemplo, las normas |SO. Su aplicacion
contribuye a garantizar el mantenimiento de los niveles de calidad y servicio y tiene como
propgsito, ademas de suministrar un registro que demuestre el control del proceso, minimizar o
eliminar errores y riesgos en la inocuidad alimentaria y asegurar que la tarea sea.realizada en
_forma segura.

Un proceso que mantiene las mismas condiciones produce los mismos resultados. Por tanto, si se
desea obtener resultados consistentes es necesario estandarizar las condiciones de frabajo
incluyendo:

I

¢ v Materiales, maquinaria, equipo.
v Métodos y procedimientos de trabajo
v Conocimiento y habilidad de la gente

¢}  Elementos de medicidn y su importancia.
Medicién de tiempo

Medicion del tiempo implica descomponer un proceso en sus elementos y medir al instante cada
parada e inicio del elemento.

Estos son los pasos necesarios:

Familiarizarse con el area de proceso y sus alrededores.
Mostrar la secuencia de trabajo.

Escribir los elementos de {rabajo.

Medir el tiempo total del ciclo.

Medir el tiempo para cada elemsanto de trabajo.
Identificar y medir el trabajo irregular.

Escribir la tabla de analisis de trabajo estandarizado.

Nooswn

Trabajo estandarizado

Trabajo estandarizado es uno de los mas potentes, pero menos utilizada herramienta lean. Al
documentar las mejores practicas actuales, el trabajo estandarizado constituye la base para el
kaizen o mejora continua. Como el estandar es mejorado la nueva norma se convierte en la linea
de base para mejoras adicionales, y asi sucesivamente. Mejorar el trabajo estandarizado es un
procesc gue nunca termina. .
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El trabajo estandarizade ofrece grandes beneficios:

La estabilidad del proceso.
Aclarar puntos de inicio y parada para cada proceso.
El aprendizaje organizacional.
Auditoria y resolucién de problemas
Participacion de ios empleados.
Kaizen.
. Formacion.

AN N N

Just In Time -

Significa producir solo lo necesario, en el momento justo, y en la cantidad necesaria. Esto permite
que el sistema de produccion y de distribuciéon a los concesionarios sea flexible y asegure que
cada cliente compre el vehiculo de la especificacién y color que desea y lo obtenga en el plazo
mas breve posible. El JUST IN TIME apunta a producir productos de calidad al mas bajo costo y de
manera mas eficiente. Para ello, se programa una secuencia de produccién balanceada y se

minimizan los stocks.

El JUST IN TIME se basa en tres principios:

v" El sistema PULL, dentro del proceso de produccion, significa solicitar las piezas que se

necesitan, cuando se necesitan y en la cantidad exacta necesaria.

v' EIFLUJO CONTINUO implica la eliminacién rapida y definitiva de los problemas que
detienen las lineas de produccion. Es la eliminacidn del estancamiento del trabajo durante
los procesos, produciendo una sola pieza en un tiempo de produccidn,

v ElI TAKT TIME es el tiempo que deberfa tomar el producir un vehiculo o un componente. En
sintesis, es la velocidad constante y sincronizada requerida entre las lineas de produccién,
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8. ESTILOS DE VIDA SALUDABLE

Objetivo general.

Desarrollar acciones de promacion de la salud orientadas al fomento de estilos de vida saludables
para prevenir enfermedades e incidir en una mejor salud de la poblacioén.

Metodologia.

‘Charlas.
" Educacion continuada.

Talleres.

Ayudas educativas: videos, proyector de diapositivas, paledgrafo, afiches y plegables.

Material impreso: a cada participante se le entregara un modelo contentivo de los temas
desarrollados.

IECENENENEN

La sensibilizacién a los manipuladores de alimentos se llevara a cabo sobre los siguientes [tems:
Subtemas.

a) Pausas activas
b) Proteccion personal y bioseguridad
¢) Higiene postural y manejo de cargas

Responsables.

v Administrador centro de servicios: Es responsable por el cumplimiento de la actividad aqui
descrita, verificando que el personal a su cargo realice la labor conforme a lo establecido.

v" Ingenieros de alimentos: Controlar y realizar el cumplimiento del programa.

¥" Nutricionista dietista de produccién: Controlar y realizar el cumplimiento del programa.

v Jefe de gestion humana: Verificar los formatos que lleguen de las capacitaciones y
evaluaciones de capacitacion y capacitador de cada establecimiento segin cronograma y velar
por su cumplimiento.

v Jefe de gestion integral y control interno: Verificar en los formatos y en las visitas a los
centros de servicio el cumplimiento de este programa,

Definiciones.

v Pausas activas*®: Es una actividad fisica realizada en un breve espacio de tiempo en la
jornada laboral, orientada a que las personas recuperen energlas para un desempefio
eficiente en el trabajo, a traves, de ejercicios que compensen las tareas desempefiadas,
revirtiendo de esta manera la fatiga muscular y el cansancio generados por &l trabajo

46 hitps:/Awww.minsalud.gov.cofsites/rid/Lists/.../RIDENS/.../abece-pausas-activas. pdf
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v Bloseguridad?: conjunto de normas, medidas y protocolos que son aplicados en multiples
procedimientos realizados en investigaciones cientificas y trabajos docentes con el objetivo de
contribuir a la prevencion de riesgos o infecciones derivadas de la exposicién a agentes
potencialmente infecciosos o con cargas significativas de riesge biolégico, quimico y/ fisicos

v Higiene postural*®: conjunto de normas, cuyo objetivo es mantener la correcta posicidn del
cuerpo, en quietud o en movimiento y asl evitar posibles lesiones aprendiendo a proteger
principaimente la columna vertebral, al realizar las actividades diarias, evitando que se
presenten dolores y disminuyendo el riesgo

v Manejo de cargas*®: es la accion de movilizar o maniputar objetos levantandolos, bajandolos,
empujandoles, traccionandolos, sosteniéndolos o trasladandolos.

v Carga de trabajo®: conjunto de requerimientos psicofisicos a los que se ve sometido el
‘trabajador a lo largo de su jornada laboral.

v Carga fisica®'; conjunto de requerimientos fisicos a los que se ve sometida la persona a Io
largo de su jornada laboral,

v' Cargd mental®? es el nivel de actividad intelectual necesario para desarrollar el trabajo.

a) Pausas activas

Es importante hacer de estas actividades un habito diario, pues mejoran no sélo el estado fisico de
la persona, sino que le ayudan a no sentirse cansada

La salud ocupacional es el conjunto de actividades asociadas a disciplinas variadas, cuyo objetivo
es la promocioén y mantenimiento del mas alto grado posible de bienestar fisico, mental y social de
los trabajadores de todas las profesmnes promoviendo la adaptacion del trabajo al hombre y del
hombre a su trabajo.

Las pausas activas son ejercicics de 15 minutos donde los empleados hacen movimiento de
cadera, cuello, manos y piernas con el fin de relajar los musculos que por las largas horas de estar
sentados y frente al computador generan tensién en el cuerpo.

Desde hace mas de 15 afios se empieza a hablar de pausas activas, cuando en las grandes
compafifas descubrieron que sus trabajadores se quejaban mas de enfermedades relacionadas
con el trabajo como: sindrome del tinel del carpo, desgarres musculares y oculares, dolores en el
cuerpo y estrés, Los profesionales de la salud ocupacional introdujeron el término de pausas
activas entre su personal de frabajo para disminuir el nimero de casos de trabajadores
incapacitados por causa de estas enfermedades.

Enfermedades

1. Estrés: afecta en un 26% a las mujeres y un 14% a los hombres.

47 deconceptos.com/ciencias-naturales/hioseguridad

8 www.acmi.org.co/pacientes/recomendaciones/higiene-postural

¥ https:/iwww.educarex.es/pub/cont/com/0055/.../Manipulacion_manual_de_cargas.pdf
30 https:/les.wikipedia.org/wiki/Carga_de_trabajo
*Lwww.imf-formacion.com/blog/prevencion-riesgos-laborales/.../carga-fisica-de-trabajo/
2 www.carm.esfweb/pagina?IDCONTENIDO=3524&IDTIPO=11&RASTRO...
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2. Fatiga visual: producida por la disminucién regular del parpadeo debido a la lectura continua de
documentos. Esta puede llevar a dolor de cabeza intenso y resequedad ocular.

3. Dolores de espalda: usualmente causados por malas posturas adoptadas a lo largo del dia.

4. Tanel carpiano: esta dolencia consiste en el dolor o calambres en la mufieca por el tecleo
prolongado vy repetitivo. La molestia puede extenderse al codo e incluse derivar en tendinitis,

5. Trastornos de trauma acumulativo: resentimiento de los misculos, tendones y nervios causados
por movimientos repetitivos del cuerpo.

Beneficios

Los beneficios de estas practicas son multiples, inmediatos y de largo plazo, pues promueven y
~dinamizan las actividades taborales o &reas de trabajo en su empresa:

*Rompen la rutina de trabajo, reactivan la.energla de las personas por lo que su estado de animo y
de alerta mejora notablemente.

* Afecta positivamente la relacidn con los comparieros de trabajo por tratarse de ejercicios
grupales, actividades extraordinarias y recreativas.

* Previene lesiones fisicas y mentales.

* Relaja los miembros corporales mas exigidos en el trabaje.

* Genera conciencia de |a salud fisica y mental entre colaboradores y jefes.

*Previene afecciones fisicas y mentales por exceso de exposicidn a la pantalla, o en general, por
excesiva gjecucidon de una misma labor.

Ejercicios basicos para relajar el cuerpo y la mente en el dia a dla laboral.

En todos ellos usted debe conservar la espalda recta, los pies ligeramente separados, las rodillas
un poco flexionadas, los movimientos deben ser suaves y pausados y su respiracion debe ser la
correcta: inhale por la nariz y exhale por la boca.

Las distintas areas que conforman la empresa deben propender para gue sus trabajadores laboren
en un ambiente adecuado y velar por la salud de cada uno de los mismos.

La Gerencia: El compromiso y apoyo logistico del programa.

*Facilitar la disponibilidad del tiempo para la capacitacion de los lideres.

*Hacer seguimiento a la implementacién del programa.

*Salud ocupacional; Salud e implementacién del programa.

*Coordinar las actividades de capacitacién para los llderes.

Lideres:; Coordinar el programa en cada area.

*Variar las técnicas de pausas activas.

*Mantener el entusiasmo, la perseverancia y el compromiso para liderar este programa,

Empleados: Responsabilizarse de su salud y autocuidado.

*Compromiso con el pregrama de pausas. .
*Aceptar sugerencias y recomendaciones de los lideres y del area de salud ocupacional.

Con estas pausas activas diarias, los empleados pueden generar mas ideas productivas para la
organizacion y ademas pueden estar libres de alguna enfermedad crénica.
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Tips para tener en cuenta

Para. hacer pausas activas en su trabajo primero hay que tener el compromiso y segundo, las
ganas. A continuacion, los ejercicios a realizar:

1. Gire la cabeza hacia su lado derecho hasta que su menton quede casi en la misma direccion
que su hombro. Luego hagalo al lado contrario. Repita el eJeI'CICIO tres veces,

2. Incline la cabeza hacia afras y permanezca asi por cince minutos. Vuelva al centro. Baje la
cabeza mirando hacia el suelo y sostenga por cinco minutos. Repita tres veces.

3. Estando de pie, separe un poco las piernas e incline las rodillas. Estire sus brazos hacia abajo
tanto como su cuerpo resista. Repita tres veces,

4. Estando de pie, suba la rodilla derecha al pecho. Sesténgala con las manos por 10 segundos y
cambie de pierna. Repita tres veces en cada lado.

5. Estire los brazos y haga movimientos circulares de las muiecas de forma lenta. Repita tres
veces.

6. Entrelazar las manos y llevarlas hacia arriba durante 15 segundos.

7. Realice movimientos circulares de tobillo hacia ambos lados con cada pie.

8. Lleve el brazo hacia atras tratanda de tocar la espalda y sosteniendo el cade con fa otra mano.

9. Cologque las manas en su cintura y haga movimientos circulares a ambos lados por cinco
segundos.

h)  Proteccién personal y bioseguridad

Es el conjunio de técnicas y procedimientos, destinados a proteger al personal que conforma el
equipo de salud de posibles infecciones durante las actividades de atencidn a los pacientes o
durante el trabajo con fluidos o tejidos corporales,

Precauciones estandar

v "Evite el contacto de la piel o membranas mucosas con sangre y otros liquidos de
precaucién universal.

v Ulilice siempre los elementos de proteccion personal durante la realizacion de
procedimientos.

v Emplee delantales impermeables cuando haya posibilidad de salpicaduras o contacto con

fluidos de precaucion universal.

Lavese las manos antes y después de cada procedimiento.

Evite accidentes con elementos corto punzante.

El personal de salud que presente lesiones exudativas ¢ lesiones dérmlcas debe evitar el

contacto con los alimentes.

v" Utilice guantes en todo procedimiento donde pueda existir riesgo de contacto con sangre o

- fluidos de precaucion universal.

SRR

Normas generales
v
Maneje todo como potencialmente infectado.
Mantenga ei lugar de trabajo en dptimas condiciones de higiene y aseo.
No fume en el sitio de trabajo, ni en ningln area.
No ingiera alimentos en el sitio de trabajo.

NN
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v' Todo equipo que requiera reparacion técnica debe ser llevado a mantenimiento, previa
limpieza y desinfeccion,

v Restrinja el ingreso a las &reas de alto riesgo al personal no autorizado, al que no utilice los
elementos de proteccion personal necesarios.

v No use joyas durante la realizacién de procedimientos en su area de trabajo.

v Lavese cuidadosamente las manos antes y después de cada procedimiento, con estricto
rigor si se tiene contacto con material patégenc.

v Realice limpieza y desinfeccién a las superficies, elementos y equipes de trabajo al final de
cada procedimiento y al finalizar la jornada de trabajo.

Uso de guantes

v Utilice en forma sistematica guantes plastlcos o de latex en procedlmlentos que conlleven
manipulacion de elementos o equipos.
v Utilice un par de guantes y deséchelos an el recipients de material contaminado.
.. ¥ Absténgase de tocar con las manos enguantadas alguna parte del cuerpo y de manipular
J, objetos diferentes a los requeridos durante el procedimiento.
igso de elementos de proteccién personal

v" Emplee mascarilla y protectores oculares durante procedimientos aue puedan generar
salpicaduras o gotitas de productos quimicos.

v Evite deambular con los elementos de proteccion personal fuera de su area de trabajo.
Mantenga sus elementos de proteccién personal en 6ptimas condiciones de aseo, en un
lugar seguro y de facil acceso.

v Mantenga el cabello corto o recogido.

Manejo de corto punzantes
¥ Maneje con estricta precaucion los elementos corto punzante.
Derrames

v' En caso de derrame o contaminacién accidental de liquidos sobre superficies de trabajo,
cubra con papel u otro material absorbente; luego atomice el desinfectante sobre el mismo
y sobre el area circundante dejandolo actuar durante unos minutos, retire la suciedad, lave
con agua y jabdn, nuevamente desinfecte. El personal encargadoe de realizar dicho
procedimiento debe utilizar guantes y bata.

v" En caso de ruptura de material de vidrio contaminado con sangre, otro liguido corporal, o
material organico, recoja los vidrios con escoba y recogedor, nunca con las manos.
Desinfecte el recogedor y la escoba.

c) Higiene postural y manejo de cargas

Tenga en cuenta las siguientes recomendaciones cuando realice las actividades en su lugar de
trabajo. Adoptar una postura correcta disminuye el riesgo de enfermedades osteomusculares.
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Postura adecuada para trabajos de pie

Independientemente de la posicién en la cual va a trabajar, sentado o de pie, es importante
conservar una postura correcta.

v

Si la tarea a realizar exige estar de pie, se recomienda descargar el peso del cuerpo
alternadamente sobre cada pie, para disminuir la presién sobre la espalda

Evite encorvarse demasiado o hacer giros hruscos mientras realiza su trahajo.

Ubique los objetos en zonas de facil acceso y alcance para evitar estiramientos excesivos
de los brazos y piernas.

Evite permanecer en una sola posicion durante largo tiempo, esto previene la fatiga
muscular, _

Conserve una distancia prudente entre cada pie, ubicandolos uno detras del otro cuando
realice una actividad ¢que implique fuerza.

Esto garantiza mayor ventaja mecanica y evita que haga la fuerza con la columna.

|

Postura adecuada para trabajo semisentado

El uso adecuado de la silla previene la fatiga muscular de la espalda, para esto es necesario usar
el espaldar de la silla como lo indican las imagenes.

v

Use el espaldar de la silla durante la ejecucién de la tarea y evite las inclinaciones
excesivas hacia delante con la espalda encorvada.

La superficie de trabajo debe aproximarse a la altura de los codos. Para esto es necesario
hacer un buen uso de la silla y mantener la espalda derecha.

Ajuste la altura de la silla para adaptarse a la superficie de trabajo.

Use los apoyapiés de la silla, no los deje colgando.
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Manejo adecuado de fa carga

Para levantar o manipular un objeto (maquinas, herramientas y equipos) es preciso realizar la
fuerza con los brazes, y mantener la espalda derecha con el fin de prevenir lesiones.

Recomendaciones:

Solicite ayuda si la altura del objeto y/o el peso son excesivos.

Mantenga la carga cerca del cuerpo, esto evitara que haga la fuerza con la espalda.
Asegurese de realizar u buen agarre con las manos.

Evite realizar giros de tronco cuando manipula una carga pesada.

Siempre levante la carga de frente y no de lado.

Cuando un objeto es muy pesado, no intente halarlo, empljelo.

Ubique los objetos de trabajo donde pueda alcanzarlos facilmente.

En lugares de almacenamiento como estanterias, los objetos mds pesados deber ubicarse
en los niveles bajos, y 105 mas livianos en los niveles mas altos.

Verifique que el camino por donde va a transportar el objeto esté libre de obstaculos.

A NENE NN SR NENEN
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Postura adecuada para trabajo en equipos de codmputo

Si la labor a desempediar implica estar sentado, es importante para el cuidade de su salud adoptar
la postura correcta como [o indica la imagen.

v" El monitor debe estar ubicado de frente a su cuerpo, y el borde superior de la pantalla a la
altura de los ojos.
v Utilice el teclado con los soportes posteriores abajo. Para evitar que el teclado quede muy
inclinado.
Si es posible, genere un espacio de 8 a 10 cm entre el borde externo del teclado y el borde
del escritorio para el apoyo de las mufiecas y antebrazos,
Utllice el mouse en el mismo plano del teclado y al lado de este.
Si prefiere, alterne el uso del mouse con las dos manos.
Use el espaldar de la silla continuarmente cuando escribe.
Evite sentarse en la mitad de la silia o recostarse sobre el escritorio,
l.os pies deher permanecer sobre el piso y no sobre los rodachines de la silla.
Realice camhios de posicién segin necesidad.
v" Los elementos de uso frecuente deben permanecer sobre el plano de trabajo.

|

x
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9. DERIVACION DE DIETAS

Objetivo general.

Fundamentar e implementar las acciones necesarias para realizar cada una de las dietas
terapéuticas requeridas en el establecimiento de acuerdo a las patologias presentadas y al
tratamiento que estas exigen.

Metodologia.

Charlas.

Educacion continuada.

Talleres,

Ayudas educativas: videos, proyector de diapositivas, paledgrafo, afiches y plegables.

Material impreso: a cada participante se le entregara un modelo contentivo de los temas
desarrollados.

N N N

La sensibilizacién a los manipuladores de alimentos se llevaré a cabo sobre los siguientes items:
Subtemas.

a) Diferentes tipos de dietas
b} Enfermedades derivadas de una inadecuada nutricion
¢) Grupos de alimentos funcionales en una dieta balanceada

Responsables.

v Administrador centro de servicios: Es responsahle por el cumplimiento de la actividad aqui
descrita, verificando que el personal a su cargo realice la labor conforme a lo establecido.

v" Ingenieros de alimentos: Controlar y realizar el cumplimiento del programa.

v" Nutricionista dietista de produccién: Controlar y realizar el cumplimiento del programa.

v Jefe de gestion humana: Verificar los formatos: que lleguen de las capacitaciones y
evaluaciones de capacitacion y capacitador de cada establecimiento segun cronograma y velar
por su cumplimiento.

v Jefe de gestion integral y control interno: Verificar en los formatos y en las visitas a los
centros de servicio el cumplimiento de este programa.

Definiciones.

v Dieta®%: Conjunto de las sustancias alimenticias que componen el comportamiento nutricional
de los seres vivos.

v Nutricién®: Proceso bioldgico a partir del cual el organismo asimila los alimentos y los
liquidos necesarios para el crecimisento, funcionamiento y mantenimientc de las funciones

53 hitps:ffes.wikipedia. org/wiki/Dieta_{alimentacion)

3* hitps:/www.definicionabe.com/salud/nutricion.php
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vitales, pero nutricién también es la parte de la medicina que se ocupa del estudio de la mejor

relacion entre los alimentos y la salud.

Dieta hipoglucida®: Es la que controla y limita las calorias que puedes consumir,
Dieta hipograsa®®: es una dieta pobre en grasas
Dieta hiposodica®’: consiste en el restriccion del consumo diario de sodio indicada para

ANRNEN

personas que padecen hipertensién, insuficiencia cardiaca o problemas renales.
v" Dieta hiperproteica®: consiste en consumir principalmente alimentos ricos en proteinas,
reduciendo la ingesta de azucares y grasas.

a) Diferentes tipos de dietas

PIETAS TERAPEUTICAS (REQUISITOS DEL CLIENTE)

b4

Y

A\

Y

Y

HIPOGLUCIDA

HIPOGRASA

HIPOSODICA

ALTA EN FIBRA

HIPERPROTEICA

Fraccionada 6
comidas
Adicionar una
potcidn extra de
verduras diferente
al reguladaor
ofrecido en el
mentk.

Suprimir
Carbohidratos
simples

No suministrar
remolacha
Reducir aporte de
grasas

No incluir fritos
Suministrar [eche vy
quesos
descremados

No suministrar
embutidos o
productos de
salsamentaria

No suministrar
costilla

% Preparaciones con

0
3

un aperte de
100mEq sodio.
No suministrar
embutidos o
productos de
salsamentaria,
chocolates, sopas
de sobre,
concentrados de
carne.

No suministrar
aderezos como
salsas y mayonesa
No suministrar
alimentos como
acelga, apic y
espinaca

“ Adicionar una porcién
de fruta entera

¢ Adicionar en cada
comida un alimento
fuente de fibra

% Incluir salvado de trigo
en las comidas

% Aumentar la porcién
del alimento proteico
en un 50%.

% Suministrar 2

refrigerios en el dia

que incluyan una

preparacicn en leche

0 queso

¥ hitps./fadelgazarte.net/461-dieta-hipoglucida-los-5-errores-en-una-dieta-baja-en-azucar-r...
36 https:f/prezi.com/xagfgxfexdrr/dieta-hipograsa/

ST www. todosimple.com/199/16/que-es-la-dieta-hiposodica
3 hitps:/fes.scribd.com/doc/85586211/DIETA-HIPERPROTEICA
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b) Enfermedades derivadas de una inadecuada nutricién

La mala alimentacién, los excesos de grasa, sal, azlicar, la comida chatarra, las corridas y el poco
tiempo destinado a la preparacion de los alimentos y a su consumo, se asocian con algunas
enfermedades.

Segun la Organizacion Mundial de la Salud (OMS), la nutricibn es la ingesta acorde a las
necesidades dietéticas del organismo. Una mala alimentacién puede disminuir la respuesta del
sistema inmunolégico, alterar el desarrollo flsico y mental e incrementar la vulnerabilidad a las
enfermedades.

Una mala alimentacion incluye el comer comida chatarra, comer a deshoras o pasar largos
pericdos sin comer, comer poco ¢ ho mantener una dieta equilibrada.

Dentro de las enfermecdades se encuentran:

Enfermedad coronaria

La enfermedad coronaria es un estrechamiento de los vasos sanguineos que transportan oxigeno
'y sangre al corazdn. L.as personas que comen demasiada grasa animal, especialmente grasas
saturadas, estan en riesgo de enfermedad cardiaca coronaria, ya gue el consumo excesivo de

grasa hace que el exceso bloquee los conductos de sangre y oxigeno al corazdn.

Hipertension

La presion arterial es una medida de la fuerza de la sangre producida por el corazén, asi como el
estado de las arterias. Cuando una persona tiene la presion arterial aita, el estrés indebido vy la
tension esta siendo colocada sobre el corazén para que pueda bombear la sangre por fodo el
cuerpo. Los alimentos que son altos en sodio y grasas saturadas, asi como la falta de hidratacion
adecuada en la dieta, pueden conducir a la hipertensién arterial.

Diahetes tipo 2

La diabetes tipo 2 es una enfermedad en la que la sangre tiene demasiada glucosa que el cuerpo
no puede procesar. La diabetes es causada a menudo por las dietas que son demasiado altas en
calorias y azucar.

Cancer

Debido a que la mala nutricién hace que €] sistema inmunologico se debilite, una dieta pobre a
menudo puede prohibir al cuerpo de combatir ciertos tipos de cancer. Aquellas personas gue no
obtienen suficientes vitaminas y nutrientes en sus alimentos estan en riesgo de cancer causado por
la deficiencia inmune.

Obesidad

La obesidad es un problema comuan en la sociedad actual, en el que la inactividad y la mala
alimentacion es comun. Los alimentos que son altos en azlcar y grasas safuradas llevan a la
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obesidad, gue puede abrir la puerta a una serie de otras enfermedades, incluyéndo problemas

cardiacos y diabetes

¢}  Grupos de alimentos funcicnales en una dieta balanceada

Cinto tipos de alimentos que no deben faltar en toda dieta saludable ya que nuestro cuerpo
requiere una serie de nutrientes para poder funcionar correctamente, y por lo tanto nuestro deber
es dotarle de ellos de la mejor manera posible. En muchas de las dietas que seguimos ese aporte
de nutrientes es escaso. Esto representa un peligro a la hora de mantener los correctos niveles en
el organismo y &l funcionamiento adecuade del mismo, por ello es necesario que tengamos una

guia de los alimentos gue no debemos dejar de lado.

Frutas
La fruta es una fuente muy importante de vitaminas y minerales.

Verduras g
Al igual gque la fruta contienen altas cantidades de vitaminas y minerales

Pescado

El pescado es una de |las mejores fuentes de proteinas que tenemos a nuestra disposicion.

Cereales

Los cereales son la base de la dieta de todo ser humano, ya que nos aportan hidratos de

carbono,

Infusiones

Las infusiones ho son consideradas por muchos como un alimento, pero en realidad nos aportan
mas de lo que pensamos, ¥ es que en su composicién aportan grandes cantidades de
antioxidantes.
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10. MANEJO Y CONTROL DEL AGUA
Objetivo general,

Garantizar que en la planta de produccion o unidad de servicios, el agua para consumo no se
distorsionara en sus caracteristicas por mal almacenamiento ¢ inadecuada manipulacion y que
permanecera en condiciones de 6ptima calidad, para asi poder generar un producto que desde la
iniciacidn de fas diferentes etapas del proceso productive y hasta su culminacion, conlleve certeza
de inocuidad, no sclo de los alimentos que entran en contacto con ella sino también de las
instalaciones, instrumentos vy equipos necesarios para la labor.

Metodologia.

v Charias.

v Educacién continuada.

' Talleres.

v Ayudas educativas; videos, proyector de diapositivas, paledgrafo, afiches y plegables.

¥ Material impreso: a cada participante se le entregaréd un modelo contentive de los temas
= desarrollados. ‘

La sensibilizacién a los manipuladores de alimentos se llevara a cabo sobre los siguientes items:
Subtemas.

a) Procedimiento para verificar pH y cloro
b) Procedimiento y recomendaciones para el Uso del Purificador a Base de Ozono.
¢) Procedimiento para los Tanques de Almacenamiento.

Responsables.

v" Administrador centro de servicios: Es responsable por el cumplimiento de la actividad aqui
descrita, verificando que el personal a su cargo realice la labor conforme a lo establecido.

v" Ingenieros de alimentos: Controlar y realizar el cumplimiento del programa.

v Nufricionista dietista de produccién: Controlar y realizar el cumplimiento del programa.

v Jefe de gestion humana: Verificar los formatos que lleguen de las capacitaciones y
evaluaciones de capacitacion y capacitador de cada establecimiento segin cronograma y velar
por su cumplimiento.

v Jefe de gestion integral y control interno: Verificar en los formatos y en las visitas a los
centros de servicio el cumplimiento de este programa.

Definiciones.

v pH®: Coeficiente que indica el grado de acidez o basicidad de una solucién acuosa.

39 https:/iwww.definicionabe.com/satud/ph.php
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a)

Cloro®®: Elemento quimico metaloide gaseoso, verde, de olor fuerte y muy toxico. Se emplea
como blangueador y como desinfectante.

Purificador de agua®: Es el encargado de producir agua potable que es lo suficientemente
puro para el consume humano ¢ para &l uso industrial,

Filtro de agua®: Es un aparato compuesto generaimente de un material poroso y carbon
activo, que permite purificar este liquido que viene directamente del acueducto y llega a fravés
de los grifos.

Limpieza®: Accion de limpiar la suciedad, o superfiuo o lo perjudicial de algo.

Desinfeccion®: Eliminacion de los gérmenes que infectan o que pueden provocar una
infeccién en un cuerpo o un lugar,

‘Procedimiento para verificar pH y cloro

Su finalidad es controlar tos niveles de cloro y ph del agua, para esto se deben de seguir las
siguientes actividades:

Esta compuesto por una célula y dos frascos de reactivos; la selucion 1 es para el PH y la solucion
2 es para el cloro. La célula tiene una escala que varia de 0.3 a 1.8 para el cloro y 6.5 a 8.5 para el
pH. _

Consejos de uso;

v

v
v

Deberd en cada uso del kit de comprobacion, higienizar las manos antes y después de su
utilizacion. '

Tome una muestra del agua.

Mantenga siempre limpios y en buenas condiclones los frascos y probetas para evitar falsas
interpretaciones ocasionadas por contaminacion.

Bajo ninguna circunstancia debe intercambiar los reactivos de marcas diferentes y kits de
marcas similares.

No manipule con los dedos las muestras obtenidas (existen tapones especiales para ello).

No agite fuertemente las muestras, gire el contenido suavemente para que se mezcle la
muestra de agua con el reactivo.

Debera mantener los reactivos que utilice guardados en un lugar fresco y oscuro, no los deje
bajo la accion de los rayos solares.

Aconsefamos ponerle la fecha de compra a todos sus reactivos y reemplazarlos cuando
corresponda, ya que la vida Gtil, una vez abierto, es relativamente corta (6 meses).

La utilizacion de reactivos vencidos puede generar lecturas no reales

% https:/les.wikipedia.org/wiki/Cloro

! purificadordeagua.org/que-son-y-sus-beneficios/

8 www.banrepcultural.org/blaavirtualayudadetareas/ciencias/filtro_de_agua
8 http:/fconceptodefinicion deflimpieza/

64 https:/es.wikipedia.org/wiki/Desinfeccion
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b) Procedimiento y recomendaciones para el Uso del Purificador a Base de Ozono.

Encienda el primer interruptor (ozono) y espere la concentracion de ozono deseada.
Coloque el vaso o recipiente bajo |a llave dispensadora o grifo.

Encienda el segundo interruptor (agua) para que comience a salir el agua.

Llene el vaso o recipiente con la cantidad de agua deseada.

Apague el segundo interruptor (agua) para detener el flujo de agua.

Apague el primer interruptor (ozono) para detener la generacion de ozono,

SSENENENENRN

Recomendaciones para el Cuidado del Purificador

<\

No obstruya la salida de agua del dispensador, esto puede causar dafios graves a la planta
purificadora de agua-ozono.
'Evite accionar los interruptores con las manos mojadas. _
Procure que no caiga agua sobre la planta purificadora de agua.
Revise el fusible, si el equipo no enciende.
-.No utilice detergentes, alcoholes o pafios abrasivos para limpiar [a planta purificadora de agua.
. Utilice un pafio suave, limpio y humedecido.
v "Mientras no esté utilizando la planta purificadora de agua-ozono mantenga los interruptores en
posicién de apagado.
v No introduzca el grifo o llave dispensadera en la boca de los recipientes (vasos o botellas) que
va a llenar.
v Deje un espacio considerable {5 cm. aproximadamente) entre ef grifo o llave dispensadora y el
recipiente, vasoc o botella, que va a llenar.

Reemplazo del Filtro.

v Elfiltro debe ser reemplazado cada seis (8) meses, Para efectuar esta actividad realice los tres
(3) ultimos pasos mencicnados antericrmente.
v" Advertencia, NO utilice jabén ni otros detergentes o esponjas o pafios abrasivos.

¢) Procedimiento para los Tanques de Almacenamiento.

Son depositos utilizados para almacenar agua en forma transitoria. En la practica se convierten en
reservorios que guardan agua para smergencias y que suplen las necesidades en caso de fallas o
suspensién en el suministro por parte de la entidad prestadora del servicio publico de acueducto y
se constifuyen en garantia de existencia de agua en el centro de servicios para atender las
necesidades diarias evitando los traumas que causaria el desabastecimiento de tan vital liquido.

En resumen el objetivo principal de los tanques de almacenamiento es mantener un depoésito de
agua permanente, con disponibilidad para los usuarios en horas de méximo consumo. En el
Establecimiento, los tangues que almacenan el agua potable sufren la inevitable acumulacion de
impurezas, suciedad, particulas en suspensién y muchos otros elementos. La mayor parte de elios
quedan sedimentados en la superficie de los tanques y se transforman, con el transcurso del
tiempo, en gruesas capas barrosas gque normaimente provocan la contaminacion del agua a
niveles no potables o toxicos.
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Para prevenir y corregir la situacién descrita, la empresa, gjercera controles a las actividades de
limpieza, desinfeccién e inspeccién sanitaria de los diversos tanques de almacenamiento de agua
ubicados en el centro de servicio de tal manera que garanticen almacenar el liquido en éptimas
condiciones. La limpieza y desinfeccidn de los tanques de agua constituye una actividad
fundamental en la cadena de la seguridad alimentaria siempre y cuando se realicen estas
actividades periddicamente, se utilicen las soluciones adecuadas y en las proporciones indicados.

Lavado y Desinfeccidn de los. Tanques de Almacenamiento.

El Operario debe usar botas, casco y guantes para la limpieza y desinfeccién y proveerse de
cepillo, escoba, balde, rodillo, bomba aspersor o cualquier otro elemento que necesite.

Para la ejecucion de la labor debe proceder asl:

v" Cerrar totalmente la entrada de agua y abrir la salida para que se desocupe el tanque.

v Retirar con cuidado la tapa de inspeccion del tanque. Si no tiene tapa se recomienda
construirla. Siel tanque es oscuro, utilizar ldmparas de pila (Linternas).

v"Ingresar al tanque cuando el nivel de agua sea bajo, de 20 a 30 centimetros aproximadamente.
A este nivel cerrar la salida y abrir el desagle.

v" Remover el material de sedimentacion {barro) que se encuentra en el fondo del tanque.
Utilizar escobas y recipientes apropiados para extraer el material.

v Cepillar el piso y las paredes con agua.

v" Para la desinfeccién utilizar una sclucién de hipoclorito de sodio de 400 ppm, preparada asl;

Q

Humedecer el rodillo con la solucidon de hipocloritc y pasarlo por las paredes como si
estuviera pintando. También puede utilizar escobas o cepillos unidos a un palo de escoba.
Dejar actuar la solucion durante cuatro horas.

Enjuagar tas paredes v el fondo del tanque utilizando una manguera a presién o baldes,
Desechar estas aguas de lavado mediante el desagiie.

Retirar todo el material utilizado en la limpieza.

Cerrar el desaglie y permitir nuevamente la entrada del agua al tanque.

Abrir la valvula que da acceso a la red de distribucion.

cCC 0o OCOC O

Advertencia. Es necesario que el tanque se encuentre bien aireade para permitir la evacuacion de
los fuertes olores producto de la aplicacidn del hipociorito.

Control a los Tanques de Almacenamiento

Revisar estado de valvilas y accesorios.,

Realizar Jabores de limpieza en el 4rea aledafia a los tangues de almacenamiento.
Establecer sistemas de proteccion que impidan el ingreso de animales.
Inspeccionar tuberias de rebose y ventilacion.

Instalar maila plastica para evitar ingreso de insectos.

Revisar limpieza y desinfeccion interna de los tanques.

AN N N




Cédigo Versién
P-GH-013 1
MARISOL VELA GOMEZ, PLAN DE CAPACITACION Fecha de Pagina
actualizacion 69 de 99
31.04-2018

11. EMPAQUE Y ROTULADO
Objetivo general.
Velar por el cuidado, conservacion y transporte de los productos,
Metodologia.

Charlas.

Educacion continuada,

Talleres.

Ayudas educativas: videos, proyector de diapositivas, paledgrafo, afiches y plegables,

Material impreso: a cada participante se le entregard un modelo contentive de los temas
desarrollados.

SSNNANNS

La sensibilizacion a los manipuladores de alimentos se llevara a cabo sobre los siguientes ftems:
Subtemas. .

a) Definiciones basicas de empaque

b)  Funciones de los empaques y embalajes y en la proteccién y comercializacion de los
productos

¢}  Estandares o normas internacicnales

Responsables.

v" Administrador centro de servicios: Es responsable por el cumplimiento de la actividad aqui
descrita, verificando que el personal a su cargo realice la labor conforme a lo establecido.

v Ingenieros de alimentos: Controlar y realizar el cumplimiento del programa,

v" Nutricionista dietista de produccion: Controlar y realizar el cumplimiento del programa.

v Jefe de gestion humana: Verificar los formatos que lleguen de las capacitaciones y
evaluaciones de capacitacion y capacitador de cada establecimiento segln cronograma y velar
por su cumplimiento.

v Jefe de gestién integral y control interno: Verificar en los formatos y en las visitas a los
centros de servicio el cumplimiento de este programa.

Definiciones.

v Empaque®: Nombre genérico que en ocasiones se usa para describir la industria y el comercio
de los envases y embalajes.

v Empaque primario®: Es el envase que protege el producto directamente, es decir, el que esta
mas en contacto directo con el producto y lo protege.

v Empaque secundario®: Aquellos disefios que te permiten transportar al cliente una o varias
unidades de producto.

65 www.marketing-free.com/producto/empaques. htmi

% www.cibr.es/medio-ambiente-envases-preguntas-frecuentes-tipos-de-envases
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v Empaque terciario®®; Un embalaje de gran tamafio que contiene grandes cantidades de
producto y que es guardado en un almacén hasta su traslado o venta.
v Embalaje®: Caja o cualquier envoltura con que se protege un objeto que se va a transportar.

a) Definiciones basicas de empaque

Se enttende por empaque todo producto fabricado con materiales de cualquier naturaleza y que se
utilice para contener, proteger, manipular, distribuir y presentar mercancias, desde materias primas
hasta articulos acahados, en cualquier fase de la cadena de fabricacion, distribucidn y consumno.

Esta definicion es aplicable también al términe envase, por lo que se pueden utilizar
indistintamente las dos palabras. ‘

Los empaques de acuerdo con sus caracteristicas se pueden clasificar en;

Empaque primario o de venta
Empaque secundario o colectivo
Empaque terciario 0 embalaje
Unidad de carga

Packaging

SN NN

b) Funciones de los empaques y embalajes y en la proteccién y comercializacién de los
productos

Contener
La primera funcion de los empagues es la de contener una cierta cantidad de producto.

Proteger

Los empaques protegen su contenido de aiteraciones producidas por la accion de insectos,
microorganismos y roedores; de roturas ¢ deterioro producido por golpes, caida, vibraciones,
cambios climaticos o de los efectos de la luz y los gases.

Conservar
Esta funcion garantiza la permanencia de las caracteristicas del preducto durante todo el ciclo de
distribucidon hasta el consumo final.

Facllitar el almacenamiento y distribucion
Los empaques y embalajes facilitan la manipulacion del producto y ademas permiten que se haga

uso de medios mecanicos o automaticos, como carretillas y elevadores para el almacenamiento y
distribucion del producto.

7 https:/fes. wikipedia.org/wiki’/Embalaje
68 proempa.blogspot.com/2010/08/empaque-primario-secundario-y-terciario. html
5 hitps://es.wikipedia.org/wiki/Embalaje
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¢c) Estandares o normas internacionales

Ei conocimiento de las normas internacionales especificas para el empaque y manipulacion de
mercancias, es de vital importancia al momento de preparar el producto para su exportacién. Entre
las normas técnicas de mayer consulta y aplicacion se encuentran:

v" Norma ISO 3394, aplicada a las dimensiones de las cajas, pallets y plataformas
paletizadas.

v R 87 o Reglamentacién 87, aplicado a los productos para venta en unidades, en io
relacionado a la descripcion del contenido en cada envases o paquete.

v Norma [SO 780 y 7000, referente a las instrucciones acerca de manejo y advertencia y
simbolos pictoricos.

“En la actualidad la preocupacion por la conservacion del medio ambiente exige [a utilizacién de
materiales reciclables, asi como la utilizacion de maderas debidamente tratadas y de uso industrial
" © especies renovables.

v" NIMF Nimero 15, Norma Internacional para Medidas Fitosanitarias, obliga al material de
madera destinado al empaque y embalaje de productos de exportacidn a recibir un
tratamiento especial para la eliminacion de insectos, hongos y nematodos.
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12. ALMACENAMIENTO Y CONSERVACION DE ALIMENTOS

Objetivo general.

Velar por la conservacién de los alimentos para preservar su comestibilidad, su sabor y sus
propiedades nutricionales.

Metodologia.

NANANENRN

Charlas.

Educacion continuada.

Talleres.

Ayudas educativas; videos, proyector de diapositivas, paleégrafo, afiches y plegables.

Material impreso: a cada participante se le entregard un modelo contentivo de los temas
desarroliados.

La sensibilizacion a los manipuladores de alimentos se llevara a cabo sobre los siguientes ftems:

Subtemas.

a) Sistema de Control de Calidad para el Proceso de Almacenamiento de Materia Prima.

b) Supervision y Verificacion del Estado de la Materia Prima durante la Recepcién y el
Almacenamiento.

c) Metodos de conservacion de alimentos

Responsables.

v

v
v
v

Administrador centro de servicios: Es respensable por el cumplimiento de la actividad agui
descrita, verificando que el personal a su cargo realice fa labor conforme a lo establecido.
ingenieros de alimentos: Controlar y realizar el cumplimiento del programa.

Nutricionista dietista de produccién: Controlar y realizar el cumplimiento del programa.

Jefe de gestion humana: Verificar los formatos que lleguen de las capacitaciones y
evaluaciones de capacitacion y capacitador de cada establecimiento segun cronograma y velar
por su cumplimiento.

Jefe de gestién integral y control interno: Verificar en los formatos v en las visitas a los
centros de servicio el cumplimiento de este programa.

Definiciones.

v

Almacenar’®; el concepto de almacenar es un concepto gue se utiliza para hacer referencia a
un acto mediante el cual se guarda algin objeto o elemento especifico con el fin de poder luego
recurrir a él en el caso que sea necesario.

3

70 https://www.definicionabe.com/igeneralfalmacenar.php
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SNENEN

a)

ANEN

ANENEN

AN

Control de calidad™: Son todos los mecanismos, acciones y herramientas realizadas para
detectar la presencia de errores.

Recepcion’: Accidn de recibir.

Conservacion’: Accidon de conservar o conservarse.

Alimentos™: Son definidos como sustancias, 0 como una mezcla, que contiene principios
putritivos, los cuales proveen materia y energia. son energéticos, porque dan energfa; son
reparadores y reguladores que intervienen en el proceso metabolico.

Sistema de Control de Calidad para el Proceso de Almacenamiento de Materia Prima.

Las reglas minimas que regiran el sistema de almacenamiento de las materias primas son las
(ue se expresan a continuacion:

Los alimentos vulnerables o perecederos como la leche y sus derivados, lacteos, carnes, aves,
pescado y huevos deben almacenarse tan pronto se reciban evitando exposiciones
innecesarias,

Al recepcionar alimentos que exigen conservacion en frio y una vez verificada su temperatura,
almacenar en forma inmediata evitando que se rompa la cadena de frio.

Almacenar separando los alimentos de consumo inmediato de los que van almacenarse varios
dias, especialmente en refrigeracion.

Apartar los alimentos crudos de alimentos cocinados o listos para el consumo.

Colocar los alimentos de modo que permita el gasto de las existencias viejas, manteniendo el
principio “el primero gue entra, es el que primero sale.”

Provision adecuada y suficiente de canecas, tarimas y anaqueles.

No colocar nunca los alimentos directamente en el suelo.

Almacenar los alimentos de forma gue queden protegidos de la luz, el calor excesivo o la
humedad.

Proteger los alimentos de toda posibilidad de contaminacién con polvo, animales roedores,
rastreros, moscas e insectos.

Disponer las estibas, anaqueles y arrumes de modo que se facilitan las labores de aseo
periddico.

Arrumar separado de la pared y con altura del piso de minimo 20 centimetros.

Observar siempre que el lugar destinado para almacenamiento permanezca seco, aireado y
con suficiente luz.

Todo bulto o fibra que se abra, se almacena en canecas, anaquel o armario dotado de tapa, a
fin de prevenir cualquier cambio en las caracteristicas fisico quimicas del mismo minimizando
la posible contaminaron del producto a causa de roedores,

Los alimentos secos como cereales, aztcar, harinas se almacenaran en recipientes tapados
posteriores a su retiro del empaque original.

Utilizar vasijas de peltre, vidrio o porcelana, nunca de aluminio o cobre, cuando se almacenen
productos acidos como jugos o salsas.

Excluir del &rea de almacenamiento de alimentos todos los productos quimicos, tdxicos,
elementos de aseo y otros productos diferentes a alimentos.

" hitps:/es.wikipedia.org/wiki/Control_de_calidad

72 hitps:iwww.definicionabe.com/comunicacion/recepcion. php

 hitps: iwww.definicionabe.com/medic-ambiente/conservacion.php
™ https:/iwww.definicionabc.com/saludfalimentos. php
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ANEN

Las puertas de congelacién y cuartos frlo deben permanecer cerradas y solo se abriran el
tiempo indispensable para guardar o sacar alimentos en horarios definidos para tal actividad.
La carne cruda deberd almacenarse en cuarto frio de congelacién o refrigerador en e caso de
utilizarse para ei consumo directo de modo que permita su buena conservacion.

Las verduras que van a permanecer mas de veinticuatro horas en refrigeracién, deberan
almacenarse en bolsas plasticas y separadas del sistema de congelacion,

Los huevos se almacenaran en sitios que garanticen su buena conservacion.

El almacenamiento de los insumos y productos terminados se realizard de manera que se
minimice su deterioro y se identificardn claramente para conocer su procedencia y tiempo de
vida.

No utilizar estibas sucias o deterioradas ya que esto influye en la contaminacion.

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

Los plaguicidas, detergentes desinfectantes y otras sustancias peligrosas que por necesidades
de uso se encuentren dentro de |a fabrica, deben etiquetarse adecuadamente con un rotulo en
que se informe sobre su foxicidad y emplec.

Los plaguicidas, detergentes y desinfectantes se almacenaran en areas o estantes
especialmente destinados para este fin y su manipulacion solo podra hacerlo perscnal idoneo,
evitando la contaminacion de otros productos nunca en el mismo sitio donde se almacenan
alimentos.

Normas para Estibamiento de Alimentos.

v

v

Las pilas de sacos o cajas de cartén se forman firmemente y at mismo tiempo trabarse
colocando cada capa de saco en direccién opuesta a la anterior para impedir que se caiga la
pila. -

La configuracién de la pila debe permitir su facil conteo, igual nimero de sacos, bultos o cajas
por capa.

Los frascos y latas deben apilarse en posicién vertical para evitar que se pierda producto.

b) Supervisién y Verificacion del Estado de la Materia Prima durante la Recepcién y el
Almacenamiento.

El Administrador del Centro de Servicios y/o Ingeniero de Alimentos de Produccion, verifica la
correcta recepcion durante el almacenamiento, para evitar las descomposiciones y/o alteraciones
en la composicidn del producto, para este proceso se debe tener en cuenta lo siguiente:

ANENENENENENEN

AN

Aseo de las instalaciones.

Correcto almacenamiento de los productos en canastillas.

Sin presencia de agua u otros objetos que perjudique el producto.

Que existan productos descompuestos.

Verificar el estado de madurez, asl mismo su tamafio de las frutas.

Que el area esté libre de basuras o de contaminantes,

Que los cuartos frios conserven una adecuada temperatura y ademas los alimentos que
requieren refrigeracién o tengan gue mantener regulada la temperatura.

Verificacién del lugar para evitar manipulaciones de otras personas y/o animales.

Que el personal cumpla las buenas practicas y eviten la contaminacién de los alimentos en el
area de recepcion y almacenamiento.




Cadigo Verslén
P-GH-013 1
MARISOL VELA GOMEZ PLAN DE CAPACITACION Fecha de Pé&glna
actualizagién 75 de 99
31-01-2018

Principios Basicos para Almacenar en Refrigeracién.

v

AN NN

<

Guardar todos los productos ¢ alimentos elaborados con su respective sello de identificacion
de producto que defina nombre del producto, fecha de ingreso, fecha de vencimiento,
proveedor, procedencia.y sistema de conservacion.

Almacenados en forma separada por grupos de alimentos.

SBacar los productos alterados e identificarlos como Productos No Conformes PNC.

Realizar {impieza diaria de pisos y estanierfa.

Desinfectar los cuartos frios mediante aspersién minimo una vez al dia.

Registro de temperatura diario el cual se hace tres veces al dia en la mafiana, mediodlay en la
tarde, llenando el formato Control temperatura equipo de refrigeracion linea de frio.

Las temperaturas de refrigeracidn estaran entre (0 a 4 °C).

Principios Basicos para Almacenar en Congelacion.

v

AN

e

Guardar todos los productos o alimentos etaborados con su respectivo sello de identificacion
de producto que defina nombre del producto, fecha de ingreso, fecha de vencimiento,
proveedor, procedencia y sistema de conservacion.

Adecuada rotacion, aplicando la politica primeros en entrar, primeros en salir.

Retirar productos alterados o que se encuentren en mal estado siguiendo las dwectnces
definidas como Producto No Conforme PNC

Registro de temperatura diario el cual se hace tres veces al dla en la mafiana, mediodia y en
la tarde, llenando el formato Control temperatura equipo de congelacién linea de frio.

Limpieza en forma diaria de todos los cuartos frios con el fin de que no ocurra contaminacion
cruzada de acuerdo a lo establecido en el programa de saneamiento.

Temperatura de congelacion estara entre (-7 a -18 °C).

Rotacion de la Materia Prima.

L.a empresa, en las operaciones y condiciones soporta [a calidad de los alimentos vy la rotacién de
las materias primas estableciendo las siguientes politicas:

v

v

Se lleva un control y manejo de la politica PEPS {primeras entradas y primeras salidas), con el
fin de garantizar una buena rotacién de las materias primas y productos en proceso,

Se retira de las 4reas de almacenamiento materiales inOtiles U obsoletos o fuera de
especificaciones para facilitar una buena rotacién y al mismo tiempo eliminar posibles focos de
contaminacion.

Se lleva un sello de identificacion con el fin de controlar la fecha y hora de ingreso de ios
productos para tener un mejor control de calidad y hacer las rotaciones pertinentes de los
diferentes alimentos.

Debera hacerse una revisién constante para descartar cualquier alimento que se encuentre en
inal estado (que presente cambios de olor, color o sabor).

Deberan descartarse los productos envasados que presenten decoloracion, hongos, natas o
cuyos envases estén rotos, quebrados, entre abiertos o corroidos y los enlatados inflados o
cuyo contenido este lleno de espuma o estados gue no pertenezcan al producto.
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¢) Métodos de conservacion de alimentos

Los tipos de conservacidn de los alimentos se clasifican en;

Conservacion por frio

v

v

Refrigeracion: existe un descenso de temperatura, lo que reduce la velocidad de las
reacciones quimicas vy la proliferacion de los microorganismos,

Congelacién: la temperatura que se aplica es inferior a 0°C, provocande que parte del
agua del alimento se convierta en hielo. Es importante efectuar la congelacién en el menor
tiempo y a una temperatura muy baja, para que la calidad del producto no se vea afectada.
La temperatura optima es de —18°C o inferior. ‘

Ultracongelaclon: consiste en descender la temperatura del alimento mediante diferentes
procesos como aire frio, placas o inmersion en liquidos a muy baja temperatura, etc.

L.a congelacion y la ultracongelacién son los métodos de conservacién que menos alteraciones
provocan en el alimento.

Conservacion por calor

v

Escaldado: consiste en un paso previo a la congelacidén de algunos vegetales para
mejorar su conservacion. Las verduras, una vez limpias, se sumergen en agua hirviendo;
posteriormente se envasan en bolsas de congelacion, al vacio e indicando la fecha de
congelacién inicial. El consumidor, de esta forma, puede calcular el tiempo de
conservacion del alimento.

Pasteurizacion: consiste en la aplicacion de calor durante un tiempo determinado (que
variard en funcion del alimento) a temperaturas que rondan los 80°C. Asl se inactivan los
gérmenes capaces de producir enfermedad. Lo que no se inactiva son sus esporas, por
es0 la leche una vez abierta se debe conservar en el refrigerador, y si no es consumida en
un plazo de 3-4 dlas, hay que desecharla. No hay pérdida de nutrientes en este método de
conservacion,

Esterilizacion: este proceso si elimina los gérmenes y las esporas. Se aplica al alimento
temperaturas que rondan los 115 °C. Los alimentos en este proceso se ven afectados en
sus caracteristicas organolépticas (la leche esterilizada tiene un aspecto amarillento y un
cierto sabor tostado), y en la pérdida de nutrientes como vitaminas hidrosolubles (grupo By
vitamina C) dependiendo de la duracién del calor sometido al alimento.

Métodos quimicos

v

v
v

v

Salazén: se basa en la adicion de sal mas ¢ menos abundante, de tal forma que la sal
capta el agua provocando la deshidratacién del alimento. Se evita de esta manera la
proliferacién de microorganismos.

Ahumado: es una mezcla de desecacion y salazdn,

Acidificacién: es un metodo basado en la reduccion del Ph del alimento que impide el
desarrollo de microerganismos. Ejemplo, el vinagre.

Escabechado: es un conjunto de sal y vinagre, aportando un sabor caracteristico y una
adecuada conservacion. El vinagre aporta su accidn conservante gracias al acido acético,
y la sal deshidrata el alimento.
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v" la adicion de azlcar cuando se lleva a cabo a elevadas concentraciones favorece la

proteccion de los alimentos contra [a proliferacion de los microorganismos. Este proceso se
lleva a cabo en leches condensadas, mermeladas, compotas, etcétera.

Otros métodos de conservacion de alimentos

Deshidratacion: todo proceso que implique la pérdida de agua.
Liofilizacién: se basa en una desecacion en donde se produce el paso de sdlido a gas sin -
pasar por la fase llguida. Consiste en eliminar el agua de un alimento congelado aplicando
sistemas de vaclo. Lo gue ocurre es que el hielo al vacio y a baja temperatura (inferior a —
30 °C}), pasa del estado solido al gas, sin pasar por el estado liquido. Es el proceso donde
el valor nutricional del alimento apenas se ve afectado. Tiene un elevado coste, por lo que
se suele aplicar solo al café o descafeinado solubles y en productos como leches infantiles,
Desecacién: se aplica una extraccion de humedad que contiene el alimento en
condiciones ambientales naturales.

Irradiacién: Atmosferas modificadas.

Envasado al vacio: este método se utiliza para extraer el aire que rodea al alimento. Se
introducen en bolsas de plastico destinadas para ese fin y se extrae la mayor cantidad de
aire posible. Ademas el alimento, posteriormente, puede ser refrigerado o congelado.
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13. MANEJO DE VARIABLES CRITICAS (TEMPERATURA)

Objetivo

Concientizar a todo el personal manipulador de alimentos, sobre las variables criticas a tener en
cuenta para la cadena de frio.

Metodologia.

v Charlas.

v Educacién continuada.

v Talleres.

v Ayudas educativas: videos, proyector de diapositivas, paledgrafo, afiches y plegables. .

v Material impreso; a cada participante se le entregara un modelo contentivo de los temas

desarrollados.

La sensibilizacion a los manipuladores de alimentos se Hevara a cabo sobre los siguientes items:

Subtemas.

a) Efecto letal de las temperaturas de congelacién y subcongelacion
h)  Cambios durante la descongelacién
c) La cadena de frio, elemento ¢lave en seguridad alimentaria

Responsables.

v Administrador centro de servicios: Es responsable por el cumplimiento de la actividad aqul
descrita, verificando que el personal a su cargo realice la labor conforme a lo establecido.
Ingenieros de alimentos: Controlar y realizar el cumplimiento del programa.

Nutricionista dietista de produccidn: Controlar y realizar el cumplimiente del programa.

Jefe de gestidbn humana: Verificar los formatos que lleguen de las capacitaciones vy
evaluaciones de capacitacion y capacitador de cada establecimiento segun cronograma y velar
por su cumplimiento.

Jefe de gestion integral y control interno: Verificar en los formatos y en las visitas a los
centros de servicio el cumplimiento de este programa.

AN

<~

Definiciones,

v" Congelacién’: Es una forma de conservacién que se basa en la solidificacion del agua
contenida en estos.

v" Refrigeracion’®: Es un proceso que consiste en bajar o mantener el nivel de calor de un cuerpo
0 uh espacio.

* hitps:/fes.wikipedia.orgfwikifCongelacion
76 hitps:Hes.wikipedia.orghwikiiRefrigeracion
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v Subcongelacion’: Se refiere a la reduccion de la temperatura de una fruta hasta una
temperatura por debajo de su punto de congelacion sin se produzca la formacién de cristales de
hielo

v" GCadena de frio™: Es una cadena de suministro de temperatura controlada.

v Seguridad alimentaria’: Hace referencia a la disponibilidad de alimentos, el acceso de las
personas a ellos y el aprovechamiento bioldgico de los mismos.

a)  Efecto letal de las temperaturas de congelaciéon y subcongelacion

La congelacién generalmente reduce considerablemente el nlimero de microorganismos viables en
un alimento, pero no lo esteriliza. El porcentaje de los microorganismos destruidos durante la
congelacion varia cuando se emplea la congelacion rapida la media de gérmenes destruidos viene
a ser del 50-80 %, dependiendo el efecto letal del substrato y del método de congelacién y
. velocidad de la misma. Las temperaturas inferiores a cero dafian el metabolismo de algunas
... bacterias, por lo que aumentan sus exigencias nutritivas. El efecto letal se cree causado por la
- desnaturalizacién y floculacion de las proteinas celulares, debida al aumento de la concentracion
de solutos en el agua que dueda sin congelar,

Dicho efecto letal depende de los siguientes factores:

v Clase de microorganismos y estado en que se encuentra. La resistencia a las
temperaturas de congelacion varla con la ¢lase de microorganismo, fase de crecimiento en
que se encuentra y estado vegetativo o de espora. Se supone que una bacteria en fase de
crecimiento logaritmico es mas facilmente destruida que en ofras fases y las esporas
suelen ser mas resistentes que las correspondientes formas vegetativas. Cuando Ia
congelacidn a 70 ° C se realiza en menos de 15 segundos sobreviven todas las esporas de
Bacillus megaterium y todas las células vegetativas de Staphylococcus aureus, pero sélo el
70 % de las de Escherichia coli y el 20 % de Pseudomonas deruginosa. Asimismo se
destruye un gran porcentaje de levaduras, pero las supervivientes resisten durante mucho
tiempo temperaturas muy bajas. Las esporas flngicas son en general bastante resistentes
a la congelacion.

¥ Temperaturas de congelacidén y almacenamiento. Haines ha demostrado que las
temperaturas de congelacion comprendidas entre 1 y 5 ° C son las que mas rapidamente
destruyen las bacterias. Cuanto mas rapida es la congelacidn, mas rapidamente pasara la
temperatura del alimento por esta zona critica y menor sera la destruccidn bacteriana.
También demostré Haines que el almacenamiento de los alimentos congelados a
temperaturas comprendidas en este intervalo critico destruia mas bacterias que a
temperaturas de almacenamiento mas bajas. Las temperaturas de congelacion y
almacenamiento muy bajas no son mas letales que las moderadamente bajas. La
congelacion rapida disminuye muy poco el nimero de bacterias. La congelacion lenta
permite cedo crecimiento bacteriano antes de que el alimento se congele. Aunque es
mayor el porcentaje de microorganismos destruidos por la congelacion lenta que por la
rapida, el numero total de microorganismos presentes en el alimento congelado por el

7 html.rincondelvago.com/conservacion-de-alimentos_5.html
8 https:/fes.wikipedia.org/wiki'Cadena_de_frio
7 hitps:/iwww.elheraldo.co/columnas-de-opinion/la-seguridad-alimentaria-170910
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método lento puede determinar un nimere mayor de organismos supervivientes daue los
que existlan en el alimento original sin congela.

v Tiempo de almacenamiento en condiciones de congelacién. El numero de
microorganismos viables decrece al prolongar el perlodo de almacenamiento, Tal descenso
es gradual, pudiendo sobrevivir clertos microorganismos después de varios afios. La
muerte se cree debida a inanicion.

v Tipo de almacenamiento. La composicidon del alimento influye en la velocidad de
destruccion de tos microorganismos durante la congelacidn y almacenamiento, El azlcar,
la sal, proteinas, coloides, grasa y otras sustancias pueden tener una accién protectora,
mientras que un alto contenido de humedad y un pH baio aceleran la destruccion.

v" Congelacién y descongelacidn alternativa. Se cree que la congelacién y descongelacicn
alternativas aceleran la destruccion microbiana, pero no ocurre asl en todos los casos

b} Cambios durante la descongelacién

La mayoria de los cambios que parecen originarse durante la descongelacion son el resultado de
la congelacién y almacenamiento, si bien entonces no son manifiestos. Cuando se funden los
cristales de hiele, el agua de fusién es reabsorhida por las ¢élulas de los tejidos o sale al exterior
del alimento. La descongelacion lenta, perfectamente controlada, determina una absorcién de la
humedad por las células mejor que cuando se verifica rapidamente, con lo que el alimento es mas
semejante al original no congelade, El liquido rosade o rojizo aue se produce durante la
descongelacion de las carnes recibe el nombre de exudacién o sangria y el que se desprende de
frutas y hortalizas, zumo o fuga. El marchitamiento ¢ flaccidez de las hortalizas y el
reblandecimiento de las frutas al descongelarse es el resultado de alteraciones fisicas durante la
congelacién, Durante la descongelacion se acelera la accién enzimatica sobre los alimentos; sin
embargo, el tiempo de actuacion sera relativamente corto si los alimentos se utilizan pronto. Si la
descongelacion es suficientermente rapida y el alimento se consume pronto, existe poco peligro de
desarrollo microbiano porque las temperaturas son lo suficientemente bajas para impedir que tenga
lugar un crecimiento apreciable. Unicamente cuando la descongelacién es muy lenta o cuando se
deja estar al alimento durante algln tiempo a la temperatura ambiente puede producirse un
crecimiento y actividad microbiana apreciables. El tipe de microorganismos que se desarrollen
depende de la temperatura de descongelacion y del tiempo que el alimento permanecié a
temperatura ambiental despues de descongelado.

¢} La cadena de frio, elemento clave en seguridad alimentaria

Mantener la cadena de frio resulta fundamental a la hora de garantizar la seguridad alimentaria de
los alimentos, por lo que todos los eslabones implicados, desde productores hasta distribuidores y
detallistas deben poner especial atencion en preservarta. De nada serviria esta labor conjunta sin
la colaboracion def coansumidor final, dltimo pero ne menos importante elemento de la cadena, que
debera también esmerarse en protegerla.
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Factor critico.

La temperatura es un facter ¢ritico en los sistemas de produccion y distribucion de alimentos que
debe ser rigurosamente controlado. En la cadena del frio intervienen tres etapas fundamentales:

v Almacenamiento en camaras o almacenes frigorificos en el centro de produccion.
v Transporte en vehiculos especiales.
v Plataforma de distribucion y centros de venta.

La cadena presenta eslabones mas débiles, como el tiempo de carga y descarga durante el
transporte, que tiene lugar entre las diferentes fases; a la salida del centro de produccion o
almacenamiento, en la plataforma de distribucidn y en los puntos de venta. Ademas, hay que
affadir el tiempo transcurride entre la descarga y su ubicacion en el lugar asignado y el tiempo
- entre que el producto se introduce en el carro de la compra y llega al refrigerador-congelador ded
~consumidor final. En el caso de la hosteleria habria que sumar a la cadena un eslabon mas entre el
proveedor y el consumidor final.

Para el estricto control de las temperaturas en todas las fases deben contarse tante con recursos
‘técnicos especificos como con personal entrenado. Respecto a los recursos técnicos tradicionales
‘se incluyen almacenes frigorificos y congeladores, todos ellos con dispositivos de lectura y registro
de variacion de temperatura, vehiculos especiales refrigerados con controladores térmicos y
sistemna de registro 0 envases de materiales isotermos gue minimicen las posibles fluctuaciones de
temperatura. Los sistemas mas avanzados de gestion de temperatura incluyen desde la vigilancia
automatizada en el transporte a tiempo real por GPS hasta el control centralizado de los niveles de
temperatura en los equipos de frio de los puntos de venta en grandes superficies que pueden ser
vigilados y corregidos a distancia.

El personal debe contar ademas con formacion adecuada para controlar, vigilar y registrar todos
los datos relacionados con el control de temperatura, ademas de conocer el protocolo aplicable en
caso de rotura de la cadena de frio.

El disefio de la loglstica del producto debe realizarse por temperaturas y no por tipo de alimentos.
Por ejemplo, una lechuga y una ensalada de IV gama ya preparada pertenecen al mismo tipo de
alimento pero tienen diferentes necesidades respecto a su temperatura de mantenimiento, por lo
que la distribucidn se realizara por separado. De nada sirve que el fabricante y el distribuidor
pongan especial cuidado en mantener la cadena de frio si luego el consumidor no toma las
medidas adecuadas. La compra debe comenzar por los productos no perecederos, seguir por los
frescos y acabar por refrigerados y congelados en el ultimo momento, colocar los alimentos
refrigerados y muy especialmente los congelados en bolsas isotermas con acumulador de frio que
mantengan la temperatura adecuada hasta llegar a nuestro hogar. Una vez en el, deben
introducirse en el mismo momento en la nevera o congelador segln corresponda.
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14, ANALISIS SENSORIAL
Objetivo.

Concientizar a todo el personal manipulador de alimentos, sobre el andlisis sensorial para conocer
las propiedades organclépticas de los alimentos.

Metodologia.

v" Charlas.

v Educacion continuada,

v Talleres. '

v" Ayudas educativas; videos, proyector de diapositivas, paledgrafo, afiches y plegables.

v" Material impreso: a cada participante se le entregara un modelo contentivo de los temas

desarrollados.
La sensibilizacion a los manipuladores de alimentos se llevara a cabo sobre los siguientes ftems:
Subtemas.

a) Evaluacién sensorial
b} Tipos de sentidos
¢) Instalaciones permanentes para pruebas sensoriales

Responsables.

v" Administrador centro de servicios: Es responsable por el cumplimiento de la actividad aquf
descrita, verificando que el personal a su cargo realice |a labor conforme a lo establecido.

v" Ingenieros de alimentos: Controlar y realizar el cumplimiento del programa.

v Nutricionista dietista de produccién: Controlar y realizar el cumplimiento del programa.

v Jefe de gestion humana: Verificar los formatos que lleguen de las capacitaciones y
evaluaciones de capacitacion y capacitador de cada establecimiento segtin cronograma y velar
por su cumplimiento. . : _

v Jefe de gestién integral y control interno: Verificar en los formatos y en las visitas a los
centros de servicio el cumplimiento de este programa.

Definiciones.

v Olor®® Es la percepcidn por medio de la nariz de sustancias volatiles liberadas en los
alimentos; dicha propiedad en la mayoria de las sustancias olorosas es diferente para cada una.

v Aroma®': Consiste en la percepcién de las sustancias olorosas y aromaticas de un alimento
después de haberse puesto en la boca,

v" Gusto®: el gusto o sabor basico de un alimento puede ser &cido, dulce, salado, amargo, o bien
puede haber una combinacion de dos o mas de estos.

80 hitps://es.wikipedia.orgiwikifOlor
8l hitps:/fwww.definicionabc.com/generalfaroma.php
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v Sahor®; esta propiedad de los alimentos es muy compleja, ya que combina tres propiedades:
olor, aroma, y gusto; por lo tanto su medicién y apreciacion son méas complejas que las de cada
propiedad por separado.

v Textura®®: es la propiedad apreciada por los sentidos del tacto, la vista y el oldo; se manifiesta
cuando el alimento sufre una deformacion.

a) Evaluacién sensorial

La evaluacion sensorial es el andlisis de alimentos y otros materiales por medio de los sentidos. La
palabra sensorial se deriva del latin sensus, que quiere decir sentido. La evaluacién sensorial es
una técnica de medicién y andlisis tan importante como los métodos quimicos, fisicos,
microbiolégicos, - etc. Este tipo de andlisis tiene la ventaja de que la persona que efectia las-
mediciones lleva consigo sus propios instrumentos de analisis, 0 sea, sus ¢inco sentidos.

Sentidos

Proceso fisiolégico de recepcion y reconocimiento de sensaciones y estimulos que se produce a
través de la vista, el oido, el olfato, el gusto, y el tacto, ¢ la situacidén de su prapio cuerpo.

Ei sistema sensitivo del ser humano es una gran herramienta para el control de calidad de los
productos de diversas industrias. En la industria alimentaria la vista, el olfato, el gusto y el oldo son
elementos idoneos para determinar el color, olor, aroma, gusto, sabor y la textura quienes aportan
al buen aspecto y calidad al alimento que le dan sus propias caracteristicas con los que los
podemos identificar y con los cuales podemos hacer un disernimiento de los mismos.

El olor

Es la percepciéon por medio de la nariz de sustancias volatiles liberadas en los alimentos; dicha
propiedad en la mayoria de las sustancias olorosas es diferente para cada una. En la evaluacion
de ofor es muy importante que no haya contaminacién de un olor con otro, por tanto los alimentos
que van a ser evaluados deberan mantenerse en recipientes herméticamente cerrados.

El aroma

Consiste En la percepcién de las sustancias olorosas y aromaéticas de un alimento después de
haberse puesto en la boca. Dichas sustancias se disuelven en la mucosa del paladar y la faringe,
llegando a través del eustaquio a los centros sensores del olfato. EI aroma es el principal
componente del sabor de los alimentos, es por eso que cuando tenemos gripe o resfriado el aroma
no es detectado y algunos alimentos sabrén a lo mismo. El uso y abuso del tabaco, drogas o
alimentos picantes y muy condimentados, insensibilizan la boca y por ende la deteccion de aromas
y sabores y mas.

El gusto

82 https://es.wikipedia. org/wiki/Gusto
3 hitps:/les.wikipedia. orgiwiki/Sabor
84 https://iwww.definicionabc.com/generalftextura.php
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El gusto o sabor béasico de un alimento puede ser acido, dulce, salado, amargo, o bien puede
haber una combinacién de dos o mas de estos. Esta propiedad es detectada por la lengua. Hay
personas que pueden percibir con mucha agudeza un determinado gusto, pero para otros su
percepcion es pobre o nula; por lo cual es necesario determinar que sabores bhasicos puede
detectar cada juez para poder participar en la prueba.

El sabor

Esta propiedad de los alimentos es muy compleja, ya que combina tres propiedades: clor, aroma, y
gusto; por lo tanto su medicion y apreciacion son mas complejas que las de cada propiedad por
separado. El sahor es lo que diferencia un alimento de otro, ya que si se prueba un alimento con
los ojos cerrados y la nariz tapada, solamente se podra juzgar si es dulce, salado, amargo o &cido.
En cambio, en cuanto se perciba el olor, se podra decir de qué alimento se trata. El sabor es una
propiedad quimica, ya que involucra la deteccion de estimulos disueltos en agua aceite o saliva por
las papilas gustativas, localizadas en la superficie de la lengua, asi como en la mucosa del paladar
y el area de la garganta. Estas papilas se dividen en 4 grupos, cada uno sensible a los cuatro
sabores o gustos:

Papilasiformes: Localizadas en la punta de la lengua sensible al sabor dulce.

Fungiformes: Localizada en los laterales inferiores de la lengua, detectan ei sabor salado.
Coraliformes: Localizadas en los laterales posteriores de la lengua, sensible al sabor acido.
Caliciformes: Localizadas en la parte posterior de la cavidad bucal detectan sabor amargo.

RN

Por ello es importante en la evaluacion de sabor la lengua del juez esté en buenas condiciones,
ademas que no tenga preblemas con su nariz y garganta. Los jueces no deben ponerse perfume
antes de participar en las degustaciones, ya gue el olor del perfume puede inferir con el sabor de
las muestras.

La textura

Es la propiedad apreciada por los sentidos del tacto, la vista y el oido; se manifiesta cuando el
alimento sufre una deformacién, La textura no puede ser percibida si el alimento no ha sido
deformado; es decir, por medio del tacto podemos decir, por gjemplo si el alimento esta duro o
blando al hacer presion sobre &l Al morderse una fruta, mas atributos de textura empezaran a
manifestarse como el crujido, detectado por el oido y al masticarse, el contacto de la parte interna
con las mejillas, asi como con ia lengua, las encias y el paladar nes permitiran decir de la fruta si
presenta fibrosidad, granulosidad, etc.

a) Tipos de sentidos

Vista

Es el sentido humano més perfecto y evolucionado. El drgano receptor es el ojo o globo ocular,
organo par alojado en las cavidades orbitarias.
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La vista es el sentido que nos permite percibir la forma de los objetos a distancia, y también su
color. La luz gue llega de ellos es captada por una capa sensible, la retina, que manda la imagen al
cerebro para ser interpretada. El funcionamiento del ojo es analogo al de una camara fotografica,

Es un organo casi esférico, de unos 24 mm de diametro, que esta dividido en dos camaras: la
anterior o frontal, gue es la menor, vy la posterior, que constituye la mayor parte del globo ocular.
Existen dos capas que lo recubren en su totalidad: la esclerdtica y la coroides.

Olfato

- El sentido del olfato funciona mediante todo el sistema nasal. En el interior de la nariz y de la zona
facial cercana a esta, existen regiones cavernosas cubiertas de una mucosa pituitaria, la cual
presenta célllas y terminales nerviosos que reconocen los diversos olores y transmiten a través del
nervio olfativo hasta el cerebro la sensacién olfatoria.

Los seres humanos disponen de unos 1,000 receptores conocidos que parece ser que distinguen
unos 10,000 olores distintos, sin embhargo, a veces el mecanismo olfatorio no funciona
adecuadamente y se produce una significativa pérdida de la capacidad olfativa o ausencia total de
la facultad de oler, debido a varios factores como son: edad, infecciones virales, alergias, consumo
de ciertos farmacos, entre otros.

Un aspecto importante es la diferencia existente entre olor y aroma, pues el primero es la
percepcidn de las sustancias volatiles por medio de |a nariz, en cambio el aroma es la deteccién
gue se origina después de haberse puesto en contacto el alimento en la boca, o sea que ¢l aire en
el caso del aroma no es el medio de transmisién de la sustancia, sinc la membrana mucosa del
paladar.

A pesar de los intentos que se han realizado no se ha logrado hasta el momento clasificar cuales
son los olores primarios, como si se ha hecho con los sabores, sin embargo los analizadores del
olfato estan mas desarrollados que los del gusto y presentan mayor percepcion, slendo capaces de
percibir olores a una concenfracion hasta de 10-18 molar.

Gusto

El sabor se percibe mediante el sentido del gusto, el cual posee la funcion de identificar las
diferentes sustancias quimicas gue se encuentran en [os alimentos.

El gusto se define como las sensaciones percib-idas por los receptores de la boca, especificamente
concentrados en Ia lengua, aunque también se presentan en el velo del paladar, mucosa de la
epiglotis, en la faringe, laringe y en la garganta.

El gusto nos permite identificar las diferentes sustancias quimicas que se encuentran en los
alimentos y que percibimos como sabores. Los drganos receptores para la sensacion del sabor,
son los llamados botones gustativos que se encuentran en las papilas gustativas de la lengua,
aungue también existen algunos en la superficie del paladar suave, amigdalas, faringe y laringe.
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A partir de estudios fisioldgicos se piensa que existen cuatro sensaciones sapidas prlmarlas dulce,
salado, acido y amargo, constituyendo éstos los cuatro sabores basicos.

El sabor dulce se percibe con mayor intensidad en la punta de la lengua; el sabor salado y acido se
percibe en los bordes anteriores y posteriores respectivamente, donde los receptores son
estimulados por sales ionizadas o por los hidrogeniones de las sustancias acidas. £l sabor amargo
se déetecta fundamentalmente en la parte posterior o base de la lengua

Se ha demostrado que existen diversos factores que inciden en la deteccion de los sabores,entre
fos que se encuentran: la edad debido a su asociacion con los gustos y preferencias de ciertos
alimenfos y a que las papilas gustativas se generan y degeneran con el tiempo, por lo que el
umbral de deteccion e identificacion puede variar.

Interaccién de los sentidos

La evaluacion sensorial es el resultado de la sensacion completa, de Ia interaccion de todos los
sentidos involucrados.

Aungue existen varios instrumentos gue nos pueden dar cifras exactas sobre algunos aspectos de.
los alimentos como el pH, la acidez, dulzura, etc, ningtn instrumento es capaz de dar la opinién
sensorial como lo puede una persona. Esta evaluacion no es facilmente predecible y detectable por
instrumentos clasicos de medicidn.

Por lo tanto el analisis sensorial representa un nuevo e importante instrumento de evaluacion de la
calidad del producto.

En una evaluacién sensorial es importante conjuntar varios sentidos para que esta sea mas
completa y se pueda realizar un mejor analisis de los productos, v asi poder dar una critica mas
amplia de lo que se esta evaluando.

Es por eso que se debe seguir un procedimiento a la hora de escoger los catadores, para conocer
los habitos, estado patologico, etc, de la persona, y asi cerciorarnos de que sus sentidos estan en
buen estado, ya que eso el instrumento principal de los catadores.

b) Instalaciones permanentes para pruebas sensoriales

En toda area dedicada al analisis sensorial, las paredes deberan ser pintadas de colores neutros.
Los materiales de la superficie de pisos y mostradores deberan ser exentos de olores. Es
importante evitar el uso de algunos tipos de alfombras y plasticos que desprendan olores que
puedan interferir con las evaluaciones sensoriales.

Area de Preparacién de Alimentos
El area de preparacion de alimentos debera estar provista de mostradores, lavaplatos, equipo para

coccidn, refrigeradores y espacio para almacenamiento. El area de preparamén deberé estar bien
iluminada y ventilada.
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Area de Oficina

Ademas del espacio necesario para las pruebas sensoriales, se debe contar con un lugar en el que
el encargado pueda preparar los infoermes, analizar los datos y archivar los resultades. En esta
area debera haber un escritorio y un archivo.

Utensilios y Equipo para las Pruebas Sensoriales

El area sensorial deberd estar equipada con utensilios para la preparacion de alimentos y con
recipientes pequefios para servir las muestras al funcionario. Todos los utensilios deberan ser de
materiales que no impartan olores o sabores a los alimentos que se estén preparando o
sometiendo a prueba. El equipo para preparar y servir alimentos asl como los utensilios y
cristaleria para el area de pruebas sensoriales, deberan ser comprados nuevos y deberan
reservarse exclusivamente para las pruebas sensoriales. Todos los alimentos, recipientes para
muestras (especialmente los desechables).
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15. PAUTAS PARA MINIMIZAR LOS RIESGOS EN SALUD QUE ESTAN EXPUESTOS LOS
TRABAJADORES Y METODOS DE SU PREVENCION Y CONTROL,

Objetivo,

Conocer la estructura, funcionamiento y finalidad de la planificacién de la prevencién de riesgos en
salud a los que se encuentran expuestos los trabajadores.

Metodologia.

v" Charlas.

v" Educacion continuada.

v" Talleres.

v" Ayudas educativas: videos, proyector de diapositivas, paledgrafo, afiches y plegables.

v Material impreso: a cada participante se le entregard un modelo contentivo de ios temas

desarrollados,
La sensibilizacion a los manipuladores de alimentos se llevara a cabo sobre los siguientes items:
Subtemas.

a) Subprograma de seguridad industrial

b) Subprograma de higiene industrial

¢} Subprograma de medicina preventiva y del trabajo

Responsables,

v Administrador centro de servicios: Es responsable por el cumplimiento de la actividad aqui
descrita, verificando que el personal a su cargo realice la labor conforme a lo establecido,

v Ingenieros de alimentos: Controlar y realizar el cumplimiento del programa.

v" Nutricionista dietista de produccion: Controlar y realizar el cumplimiento del programa.

v Jefe de gestion humana: Verificar los formatos que lleguen de las capacitaciones y
evaluaciones de capacitacion y capacitador de cada establecimiento segtin cronograma y velar
por su cumplimiento,

v Jefe de gestlén integral y control interno: Verificar en los formatos y en las visitas a los
centros de servicio el cumplimiento de este programa.

Definiciones.

v Seguridad y salud ocupacional®: condiciones y factores gue afectan o pueden afectar la
salud y la seguridad de los empleados u otros trabajadores (incluidos los trabajadores
temporales, contratistas), visitantes o cualquier otra persona en el lugar de trabajo (NTC-
OHSAS 18001:2007)

85 www.rubenapaza.com/2012/12/seguridad-y-salud-ocupacional-definicion.htmi
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Riesgo®: combinacidén de la probabilidad de que ocurra un{os) evento(s) o exposicidn(es)
peligroso(s), y la severidad de la lesion o enfermedad que puede ser causada por el(los)
evento(s) o exposicién(es). (ntc-ohsas 18001:2007)

Peligro®: fuente, situacién o acto con potencial de dafio en términos de enfermedad o lesidn
a las personas, ¢ una combinacion de estos. (ntc-chsas 18001;2007)

Riesgo aceptable®®: riesgo que se ha sido reducido a un nivel que la organizacién puede
tolerar con respecto a sus obligaciones legales y su propia politica de syso. {ntc-ohsas
18001:2007

Accidente®: es cualquier acontecimiento que interrumpa la marcha normal del trabajo.
gvento no deseado que da lugar a muerte, enfermedad, lesidbn u otro problema;
acontecimiento gue puede generar dario a las personas ¢ propiedades.

Accidente de laboral®: todo suceso repentino que sobrevenga por causa ¢ con ocasién del
trabajo, y que produzca en el trabajador una lesién organica, una perturbacion funcional o
psiquiatrica, una invalidez o la muerte.

Actos inseguros®: son las acciones u omisiones cometidas por las personas que, al violar o
no cumplir normas y procedimientos previamente establecidos, posibilitan que se ‘produzcan
accidentes de trabajo.

Ausentismo®?: es la ausencia al trabajo de la persona que lo realiza, ya sea por enfermedad,
accidente o por otras causas diferentes (sociales, familiares, entre otras).

Comité paritario de salud ocupacional - COPASO®: es el grupo de personas conformado
paritariamente, por representantes de los trabajadores y de la administracion de la empresa
de acuerdo con la reglamentacion vigente (art. 2 resolucion 2013 de 1.986). debe funcionar
como organismo de promocién y vigilancia del programa de salud ocupacional.

Incidente®: es un evento no planeado que no resulta en lesién, pérdida o dafio, pero que bajo
circunstancias ligeramente diferentes, podria haber derivade en un accidente.

Medicina del trabajo®: conjunto de disciplinas sanitarias que tienen como finalidad promover
y mantener la salud de las personas que desarrollan un trabajo que entrafie riesgos o que
pueda dar lugar a posibles siniestros.

Medicina preventiva y del trabajo®: estudia fas condiciones de salud de los trabajadores y
tiene como objetivo conservar la salud de los mismos, a través de examenes medicos y
actividades de prevencion.

8 hitps:/fes.wikipedia.org/wiki/Riesgo

87 https:/fwww.definicionabc.com/general/peligro.php

8 https:/fprezi.com/gpgt-ycce1nviriesgo-aceptable

89 https://es.wikipedia.org/wiki/Accidente

% hitps://es.wikipedia.org/wiki/Accidente_de_trabajo

9! hitps://seguridadhigiene.wordpress.com/2008/03/25/actos-inseguros/
92 https:/fes.wikipedia.org/wiki/Absentismo_taboral

9% www.curn.edu.cofinfoadmin/inf-copaso.htmil

9 hitps:/iwww.definicionabe.com/socialfincidente-laboral.php

% hitps:/fes.wikipedia.org/wikiiMedicina_del_trabajo

96 https://es.slideshare.net/carmenzarivera/medicina-preventiva-y-de-trabajo1
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Subprograma de seguridad industrial

La seguridad industrial comprende el conjuntc de normas técnicas y actividades destinadas a la
identificacion de los riesgos valoracion y al control de las causas de los accidentes de trabajo,
implementando dichas normas.

En este subprograma se asignaran un conjunto de actividades destinadas a la prevencién,
identificacion, evaluacién -y control de los factores de riesgo que generen accidentes de trabajo,
evitando posibles lesiones, accidentes, enfermedades o la muerte al trabajador.

Objetivo general.

Mantener un ambiente faboral seguro, mediante el control de las causas basicas que
potencialmente pueden causar dafic a la integridad fisica del trabajador, auxiliares de servicio 0 a
los recursos de la empresa.

Objetivos especificos,

v" ldentificar, valorar y controlar las causas basicas de accidentes

v Implementar mecanismos periédicos de monitereo y control permanente de los factores que
tengan un alto potencial de pérdida para la empresa.

v Relacionar actividades con fos otros subprogramas para asegurar la adecuada proteccién de
los empleados.

v Elaborar y capacitar en procedimientos adecuados de frabajo con criterios de seguridad,
calidad y produccién.

¥" Mantener un ambiente laboral seguro, mediante el control de los factores personales y del
trabajo que generan los actos inseguros, condiciones ambientales peligrosas que puedan
causar dafio a la integridad fisica del trabajador y auxiliares de servicio a los recursos de la
empresa.

v Reconocer, identificar y controlar o minimizar los factores de riesgo que puedan causar un
ACCIDENTE LABCORAL.

Recursos.

v" Recurso Humano: Miembros del COPASO (Comité Paritario de Salud Ocupacional),
realizaran visitas de inspeccion de riesgos en cada una de las areas de la empresa. Asl mismo
se cuenta con la asesoria de los funcionarios de la Administradora de Riesgos Laborales
(ARL/SURA).

v

Recurso Técnico; La empresa, cuenta con extintores de acuerdo a lo recomendado por la
inspeccidn que realiza el cuerpe de bomberos de cada ciudad.

Actividades a desarrollar.

v

Normas de seguridad y operacién. Se define como un programa de elaboracion de normas
de seguridad y operacidn para cada una de las actividades que se realicen, ya sean manuales,
manejo de materiales, maguinas o equipos, que presenten riesgo potencial de ocasionar
pérdidas para la empresa.
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b)

Estadistica de accidentalidad: Se registra la accidentalidad presentada durante cada mes de
los empleados propios y de acuerdo a este se generaran medidas: preventivas y correctivas
para que no vuelvan a presentar eventos, esta se tendrd en cuenta para el Plan de
capacitaciones del Subprograma.

Reporte e investigacién de accidentes e incidentes laborales: segln la Resolucion 1401 de
2007, se debe realizar el reporte y la investigacion de todos de accidentes e incidentes
laborales, asi mismo se identifican causas y planes de accién, que se generen de cualquier
evento o de las inspecciones planeadas y no planeadas que se realicen.

Demarcacién y sefalizacion de Areas. Debera existir una adecuada planificacion vy
demarcacion de areas en todas las secciones de la empresa, incluyendo puestos de trabajo,
areas de almacenamiento, circulacién, ubicacion de maguinas y equipos contra incendio.
[nspecciones Planeadas. Se establece un cronograma de inspecciones generales a todas las
areas del centro, que se realizan por medio de las auditorias internas, mediante el cual se
mantendra control sobre las causas basicas que tengan alto potencial de ocasionar accidentes
laborales y pérdidas para la empresa, se generan planes de acciéon y/o recomendaciones, a las
cuales se debe hacer el respectivo seguimiento de cumplimiento.

Capacitacidn: Se disefia un Plan de capacitaciones para la prevencion de accidentes, donde
se tienen en cuenta las estadisticas de accidentalidad, incidentes, resultado de las
inspecciones y riesgos existentes y se incluyen en el cronograma del SG — SST.

Preparacién para emergencias. Las actividades especificas en la preparacion de
emergencias para los equipos y sistemas de la compafiia son las siguientes:

a. Se efectuara una adecuada distribucion vy seflalizacién de extintores y equipos contra
incendio propio, segln las NTC 2885 y 1910 y se debe cumplir con su debida
inspeccion. :

b. En lo referente a los Recursos Humanos dehera existir una Brigada de emergencia la
cual tendré una capacitacion continuada.

c. El personal que labora en cada Centro de Servicio deberd incluirse en el Plan de
Emergencia del mismo (El que este implementado por la direccion), se divulgara y se
participara de las actividades como simulacros de evacuacién, capacitaciones que el
centro disefie, de acuerdo a las necesidades y normas del mismo

Subprograma de higiene industrial

La higiene industrial es la disciplina dedicada al reconocimiento, evaluacion y control de aquelios
factores y agentes ambientales originados en o por el lugar de frabajo que puedan causar
enfermedad e ineficiencia entre los trabajadores, auxiliares de servicio ¢ antre los ciudadanos de
una comunidad.

Objetivos.

v

Identificar, reconocer, cuantificar, evaluar y controlar los agentes contaminantes y factores de
riesgo generados o que se pueden generar en los ambientes de trabajo y que ocasiones
enfermedad profesional.

Establecer los diferentes métodos de control para cada agente contaminante y/o factor de
riesgo, siguiendo en orden de prioridad la fuente, el medio y el trabajador.

Implermentar junto con el subprograma de Medicina del Trabajo y Seguridad Industrial, la
Vigilancia Epidemiol6gica y la educacion sanitaria.
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v

Determinar y aplicar las medidas para el conlrol de riesgos periddicos, los agentes vy
enfermedades relacionadas con el trabajo y verificar periddicamente su eficiencia.

Actividades a desarrollar.

v

¢)

Estudios de cada uno de los agentes contaminantes que se generen en los puestos de trabajo
y que puedan producir enfermedad profesional en los trabajadores y auxiliares de servicio, de
acuerdo al panorama de riesgos.

En coordinacion con ARL, se realiza mediciones de ruido e iluminacion.

Aplicar correctivos en el siguiente orden de actuacion: en la fuente, en el medio y de no ser

posible eliminarlos en los anteriores se hara en el individuo.

Subprograma de imedicina preventiva y del trabajo

En este Subprograma se integran las acciones de Medicina Preventiva v Medicina del Trabajo,
teniendo en cuenta que las dos tienden a garantizar dptimas condiciones de bienestar fisico,
mental y social de los trabajadores, protegiéndolos de los factores de riesgo ocupacionales,
ubicandolos en un puesto de trabajo acorde con sus condiciones Psico-fisicas y manteniéndolos en
aptitud de produccién laberal.

Objetivos.

v

Propender por el mejoramiento y mantenimiento de las condiciones generales de salud y
calidad de vida de los trabajadores y auxiliares de servicio.

v" Educar a los trabajadores y auxiliares de servicio para prevenir enfermedad comun, accidente
de laboral, enfermedad profesional y riesgos especificos

v Elaborar programas de bienestar social y capacitacién para todo el personal de Ia empresa
para integrar, recrear a cada trabajador,

v" Capacitar en factores de riesgo, sus efectos sobre ia salud y la manera de corregirlos

v" Ubicar al trabajador y auxiliares de servicio en el cargo acorde con sus condiciones Psico-
fisicas.

Recursos.

Los recursos de la empresa, para llevar a cabo este subprograma son:

v
v
v

Convenios con las E.P.S. con [as cuales se encuentra relacionada.
Botigquin de Primeros Auxilios.

Administradora de Riesgos Laborales (ARL), entidad prestadora de asesoria para accidentes
de trabajo. :

Actividades a desarrollar.

v

Exémenes de laboratorio al personai auxiliares de servicio. Se evaluara el estado de
salud de los auxiliares de servicio que estan brindado el apoyo a la empresa, cen el fin de
detectar la existencia de posibles enfermedades, estos examenes la empresa los realizara con
una periodicidad de acuerdo a los requisitos del cliente,
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Primeros Auxilios. Se capacitara a alguncs empleados de la empresa para gue presten un
servicio basico de Primeros Auxilios acorde con las necesidades de la empresa y se registra la
asistencia.

Ausentismo laboral. Se controlara el ausentismo laboral con el animo de obtener informacién
sobre el ¢lima organizacional de la empresa y contribuir al Plan de capacitaciones del SG -
SST.

Capacitacion. Con base en los hallazgos que se obiengan en visitas, ausentismo y
reuniones, se desarrollan actividades para el Plan de capacitacién con énfasis en: educacion
en Salud, educacién segun factores de riesgo, entre otras, para tal fin se tiene un cronograma
de las actividades del SG — SST.

Coordinacion con entidades. La empresa coordinara con las diferentes entidades
promotoras de salud, recreacion, deporte y cultura, instituciones prestadoras de servicio,
administradora de Riesgos Laborales, caja de Compensacién a las cuales estan afiliados los
trabajadores para realizar actividades y capacitaciones. |

Visitas a los puestos de trabajo. Peridédicamente se haran visitas a los puestos de trabajo
para seguimiento y control de los procesos y la interrelacion del trabajador con ellos.
Vigilancia del Botiquin de primeros auxilios. Para que se {engan los elementos basicos de
primerQs auxilios con el fin de atender la emergencia al presentarse un accidente y/o
- incidente, se verifica la existencia y el estado de los elementos.
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16. PLAN DE ATENCION DE EMERGENCIAS
Objetivo

Prevenir y controlar eventos de tipo catastrofico provocados por emergencias o desastres mediante
8l desarrollo de un esquema organizado y documentado para su infervencion.

Metodologia.

v Charlas.

v"  Educacion continuada.

v Talleres.

v" Ayudas educativas: videos, proyector de diapositivas, paleégrafo, afiches y plegables.

v Material impreso: a cada participante se le entregara un modelo contentivo de los temas

desarrollados.
La sensibilizacion a los manipuladores de alimentos se llevara a cabo sobre los siguientes items;
Subtemas.

a) ldentificacion y andlisis de riesgo
h) Plan de evacuacion
¢) Sefalizacién

Responsables.

v Administrador centro de servicios: Es respensable por el cumplimiento de la actividad aqul
descrita, verificando que el personal a su cargo realice la labor conforme a lo establecido.

¥ Ingenieros de alimentos: Controlar y realizar el cumplimiento del programa.

v Nutricionista dietista de produccion: Confrolar y realizar el cumplimiento del programa,

v Jefe de gestidn humana: Verificar los formatos que lleguen de las capacitaciones y
evaluaciones de capacitacién y capacitador de cada establecimiento segin cronograma y velar
por su cumplimiento. ‘

v Jefe de gestién integral y control interno: Verificar en los formatos y en las visitas a los
centros de servicio el cumplimiento de este programa.

Definiciones.

v Alarma®: Sistema sonoro que permite avisar, inmediatamente se accione a la comunidad la
presencia de un riesge gue pone en peligro sus vidas.

v Alerta®®: Acciones especificas de respuesta frente a una amenaza.

v Amenaza®®: Factor de origen natural que afecta a una comunidad ocasionando lesiones a
sus integrantes e instalaciones,

7 hitps:/fes. wikipedia.org/wikilAlarma
% nttps:/les.wikipedia.orgiwiki/Alerta




Cédigo Version

P-GH-013 1
PLAN DE CAPACITACION Fecha de Pagina
actualizacién 95 de 99
31-04-2018

a)

Andlisis de vulnerabilidad'®®; Es la medida o grado de debilidad de ser afectado por
amenazas o riesgo segun la frecuencia y severidad de los mismos, la vulnerahilidad depende
de varios factores, entre otros: la posibilidad de la ocurrencia del evento, la frecuencia de la
ocurrencia de éste, los planes y programas preventivos existenies, la posibilidad de
programaci¢n anual entre otros.

Contingencia’: conjunto de hechos o circunstancias que dificultan la consecucion del
suministro de alimentos a los clientes y/o usuarios.

Desastre??: es el dafio o alteracion grave de las condiciones normales de la \nda causado
por fenémenos naturales o accién del hombre en forma accidental.

Emergencia'®®: estado de alteracion parcial o total de las actividades de una empresa,
ocasionado por la ocurrencia de un evento que genera peligro inminente y cuyo control supera
la capacidad de respuesta de las personas y orgamzacmnes

Evacuacion'®: es el conjunto integral de acciones tendientes a desplazar personas de una
zona de mayor amenaza a ofra de menor peligro.

Prevencién'®®: accioén para evitar la ocurrencia de desastres.

Riesgo'®: una amenaza evaluada en cuanto a su probabilidad de ocurrencia y su gravedad
potencial esperada.

Identificacion y analisis de riesgo

Con el analisis que se plantea a continuacion, se busca determinar el nivel de afectacion que
pueda ocasionar la ocurrencia de un evento (materializacién de una amenaza) de origen natura! o
antropico. Para determinar el riesgo, es necesario identificar y evaluar la amenaza y la
vulnerabilidad como factores principales.

Identificacion de la amenaza

La identificacidn de la amenaza (Ver Tabla}, permite establecer cuales son los eventos a los que
pueden enfrentarse los Establecimientos de Servicio y que tienen una probabilidad de ccurrencia
determinada. En el caso de los sismos se consolidé [a base de datos de INGEOMINAS.

' lDENTIFICACION DE LA AMENAZA s
ORIGEN B T L TIPO T

“"RELACION GON OTROS EVENTOS

Sismo Darios en las esiructuras y en las redes de
Inundacién servicios plblicos, incendios, explosiones,
NATURAL Vientos fuertes fugas de gases tdxicos, desplazamiento de
) \ comunidades, pérdida de la resistencia del
Destizamientos suelo y camblos climatices.

99 https://www.definicionabc.com/general/amenaza.php
100 hitps:/fes.slideshare.net/jeancarlosloraescalante/anlisis-de-vuinerabilidad

101 hitps:/iwww.definicionabe.com/general/contingencia.php

102

103 https://www.definicionabc.com/general/emergencia.php

104 hitps:/fes.wikipedia.org/wiki/Evacuacion

105 hitps:/iwww. definicionabc.com/general/prevencion.php

106 hitps:/les.wikipedia.org/wiki/Riesgo

www.ifrc.org/esfintroduccion/disaster-management/...desastres/que-es-un-desastre/
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SOCIAL Atentado Dafies en las estructuras, intoxicacion,
Amotinamiento afecciones de salud
Fugas y Derrames
ANTROPICO Incendio y Explosidn Pérdidas  econdmicas y  humanas,
TECNOLOGICO contaminacion ambiental. Dafio en [as
Colapso de Estructuras estructuras e impacto sobre fa comunidad
en general.

Las siguientes son las amenazas identificadas en la empresa:

Oficinas administrativas, unidades de servicios de produccidon de los
Incendio alimentos, bodegas de almacenamiento de la materia prima y dreas
aledafas.

Unidades de servicios de produccion de los alimenios y zonas de
almagenamiento y/o depdsitos de gas.

Unidadas de servicios de produccién de los alimentos y areas de
almacenamienio en cuartos frios.

Explosiones

Fallas en el suministro de agua y energia.

Accidentes de Transporte Todo el personal (manipulador de alimentos, profesionales, etc.)

Intoxicacién Quimica Aseo general,

Intoxicacién Alimenticia Personal de la unidad de servicios de produccién, administratives y
usuarios.

Corto Circuito Subestacién eléctrica, unidad de servicios de produccidn de los
alimentos, almacenamiento en cuarios frios y dreas aledanas.

Terrorismo Oficinas administrativas y todo el ceniro de servicios.

Atentados Oficinas administrativas y todo el centro de servicios.

Robos Oficinas administrativas y unidad de servicios de produccién de los
alimentos.

. . . Mantenimientos vy desechos de la unidad de servicios de produccién de
Residuos de aceite e hidrecarburos 108 alimentos.
Maovimiento Sismico Oficinas administrativas y todo el centro de servicios.

b) Plan de evacuacién

La brigada de emergencias que ha confermado la empresa, tiene el objetivo de tratar de controlar
las emergencias cuando éstas se presenten, mediante los grupos de Control de la Emergencia y
Alarma, Primeros Auxilios, Salvamente vy vigilancia; no obstante, si esto no es posible, se cuenta
con otro grupo gque es el de evacuacidn y cuyo objetivo es, que en coordinacién con la Brigada de
Emergencias se planifique la salida segura de todas las personas hacia un sitio de menor riesgo.

El comportamiento humano ante las emergencias, representa una condicion variable muchas
veces imprevisibles, influido entre otros aspectos, por la personalidad, educacion, experiencia,
reaccién de las otras personas ante el siniestro y el nivel de entrenamiento que se tenga para
enfrentar los riesges.

Es claro entonces, que bus¢ar un mecanismo mediante el cual logremos canalizar los diferentes
comportamientos, representarda, en el evento de un siniestro un  factor positivo para el
enfrentamiento del misme.
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Activacién del Plan.

La activacion del Plan de Evacuacion varia segun las caracterfsticas de la emergencia y el lugar
donde se presente, vy por sus caracteristicas particulares, deben tratarse diferente. Es por ello que
en la Tabla siguiente, se relaciona el posible evento a presentarse y el momento en que debe
activarse el Plan de Evacuacidn tanto preventivo o total.

EMERGENCIA AREA DE OCURRENCIA ACTIVACION DEL PLAN

Para el drea Administrativa la activacién del plan puede darse al
momento mismo de ocurrido un Sismo de cualquier magnitud,
siempre y cuando se considere necesario. La evacuacion
originalmente puede ser preventiva hasta tornarse tetal.

Administrativa

Para el 4rea del Centro de Servicios, no- existird evacuacién
) preventiva o de emergencia, Gnicamente parcial y total, donde para
SISMO la primera el personal evacuara al punto de encuentro mas cercano.
- Para la evacuacion total la activacién del plan en escenario diurno y
Nocturno, se realizaré Unica y exclusivamente cuando existan dafios
severos en [as edificaciones, donde, deberdn esperar la
indicaciones del Jefe de Brigada de evacuacién,
Para el escenario feslivo, en el drea Penal se establece la activacién
del Plan de forma totat para las personas ajenas al Establecimiento,
W cuando e Sismo se manifieste fuertemente.

Centro de Servicios

Se activara el Plan de Evacuacién de Emergencia parcial, es decir,
en la zona donde se origina la emergencia.

Administrativ . .
trativa En caso de presentar connotacienes mayores, la evacuacion serd

total,

Se activarda el Plan de evacuacién preveniivo-parcial siempre y
COLAPSO ) !
ESTRUCTURAL cuando la estructura colapsaga pueda generar riesgos asoc_:!ados,

afecte la salud de los manipuladores de alimentos y exista la

Centro de Servicios necesidad de realizar modificaciones estruciurales en los lugares de

trabajo.

Si el evenlo es mayor, se evacuard la dependencia afectada

totalmente.

El Plan de evacuacidn de emergencias se activa con la alarma
conira Incendios y [a evacuacién sera parcial, siempre y cuando el
evento sea controlado répidamente, de lo contraric la evacuacién
sera total.

Administrativa

El Plan de evacuacién de emergancias-parcial, se activa en el lugar
donde se origind la emergencia.

INCENDIO
En cas¢ de ser incontrolable la emergencia por la brigada y sea
Centro de Servicios necesaria la intervencién de grupos de socorro la evacuacién sesa
total, dende los manipuladores de alimentos se dirigiran hacia el sitio
abierto destinado para ello, previo la activacidon del Plan de
Seguridad.

Cuando se genere la alarma de atentado o Amotinamiento, el drea

Administrativa debe aclivar el plan de evacuacién total inmediatamente.

AMOTINAMIENTO Se activa el Plan de evacuacion de emergencia-parcial, cuande se
Centro de Servicios presenten varias dependencias afectadas, de lo contrario se
evacuaran a los heridos a la dependencia de Sanidad.

Administrativa y Centro de | Se aclivard el plan de evacuacién preventiva cuando exista
Servicios amenaza de desprendimiento de placas 0 muros.

INUNDACION De emergencia cuando las 4reas presenten fracturas y/o
desprendimiento estructural, atente contra la salud y la vida de la

comunidad.

Administrativa y Ceniro de
Servicios
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c) Sefalizacién,

Para el Establecimiento de servicios, es necesario la adecuacion y mejora de seiializacion en
cuanto a salidas de emergencia, rutas de evacuacion, puntos de encuenfro, extintores, gabinetes
contra Incendios, hidrantes, alarma contra Incendio teléfonos de emergencia y puntos de peligro.
En la Tabla siguiente., se muestran las sefiales a utilizar en las diferentes dependencias vy los
tamafios posibles para cada una.

Eiracuacién f condicion de
sequridad

Indican a, administrativos, manipuladores de
alimentos y visitantes en general la ubicacion de las
salidas de emergencia, las instalaciones de primeros
auxilios, las rutas de evacuacion.

Estas sefiales tienen forma rectangular o cuadrada
con fondo verde y el simbolo o flecha direccional de
color blanco.

Proteccidn contra incendios

Muestran la ubicacién de los eguipcs contra
Incendios. Son de farma cuadrada o rectangular con
fondo de color rojo y simbolos en color blanco.
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Sefiales de Seguridad

Las sefiales de peligro indican a la comunidad los
pefigros  latentes en diferentes seclores del
Establecimiento. Son cuadradas, de fondo blanco,
simbolo amarillo y letras grandes. Deben estar
ubicadas en |las zonas donde el peligro es latente.

WHARILE

B0

Sefiales de Precaucién

Advierten a toda la comunidad en general sobre la
existencia de un riesgo o peligro. Estas sefales
tienen un fondo triangular o rectangular de color
amarillo y fanto el mensaje, el simbole come la
banda son de ¢olor negro.

Verificacion y Control.

Compete a la empresa, proveer los recursos necesarios para asegurar la buena marcha del plan
anteriormente expuesto, al Jefe Gestion Administrativa, implementar y supervisar su desarrollo y a
los Administradores Centro de Servicios ejercer control permanente scbre todo el personal
comprometido en la actividad.

La empresa, para su control y verificacidn anexa el F-GH-065 Formato cronograma plan de
capacitacion, estipulando con fechas exactas en que se realizara la capacitacion al personal
manipulador de alimentos, con el fin de asegurar el programa y las respectivas certificaciones de
los manipuladores de alimentos.

También con el fin de asegurar &l plan de capacitacion expuesto, la empresa adopta los Formatos
de F-GH-006 Formato centrol de formacién y divulgacion de documentos y F-GH-007 Formato

evaluacion de la eficacia de |la capacitacion y del capacitador.
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Programa de limpieza y desinfeccion.
Programa de residuos solidos y liquidos.
Programa de control de plagas y roedores.
Programa de control de agua.
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1. Ohjetivo

Establecer pautas y procedimientos encaminados a garantizar la calidad organoléptica e inocuidad

de los afimentos con base en la concientizacién del personal referente a la observancia de los
procedimientos establecidos en los diferentes programas con el especifico fin de disminuir los

riesgos de contaminacidn de los alimentos,

2. Alcance

Dirigido a todo el personal comprometido con la gestion de produccion de alimentos de cada

Establecimiento.

3. Desarrollo

Acorde con el decreto 3075 de 1997 y resolucion 2674 de 2013, la organizacién debe tener por
escrito y a disposicion de [a autoridad sanitaria un plan de saneamiento que como minimo esté

conformado por los siguientes programas béasicos, a saber:

3.1. Programa de limpieza y desinfeccién,

3.2, Programa de disposicién de residuos sélidos vy liquidos.
3.3. Programa de control de plagas.

3.4. Programa de abastecimiento o suministro de agua.
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3.1. PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION.

Objetivos.

v

Manejar las formas basicas para la limpieza de instalaciones, de materia prima, equipos,
utensilios e instrumentos a fin de garantizar unas condiciones de higiene dptimas para todos los
procesos realizados en el servicio de alimentacion, asegurando de este modo la calidad
microbiclégica del producto entregado.

v~ Establecer una metodologla adecuada para la desinfeccidn de las instalaciones, superficies de
‘contacto con alimentos, utensilios y alimenios en crudo como frutas y verduras, utilizando
desinfectantes autorizados y en concentraciones permitidas.

Alcance.

Este programa aplica a todas las areas donde tenga incidencia la manipulacion de alimentos
dentro del centro de servicios.

Definiciones.

v

v

Control’: Condicibn en la que se ohservan procedimientos correctos y se verifica el
cumplimiento de los criterios técnicos establecidos.

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

Dosis de choque®: Desinfectar en periodos estipulados de tiempo con una agente diferente al
habitual o duplicar las concentraciones del mismo agente utilizado en las soluciones estipuladas
menos para las frutas y verduras.

Esterilizacion®: Es la eliminacion completa de toda forma de vida microbiana de objetos
inanimados incluyendo esporas. Puede conseguirse a través de métodos fisicos quimicos o
gaseosos

Limpieza®: Es el proceso o la operacién de eliminacion de residuos de alimentos u otras
materias extrafias o indeseables.

Partes por millon (ppm)é: Partes por miltén (ppm), es una unidad de medida de concentracion.
Se refiere a la cantidad de unidades de la sustancia (agente, etc.) que hay por cada millén de
unidades del conjunto.

Saneamiento”: Establecimiento de las condiciones y medidas higiénicas que favorezcan
estados de salud generales. Algunas de las medidas que se suelen adoptar son: desinfectacion,

! Decreto 60 de 2002 Artlculo 3

2 Decreto 3075-97 Articulo 2

* Diccionario de términos sanitarios

* hitp://www.podologiaclinica.cl/imenu/material/esterilizacion.html

3 Decreto 3075-97 Articuto 2

¢ https://sites.google.com/site/quimicaiiepoem/1-3-2-partes-por-millon-ppm
7 htp://salud.doctissimo.es/diccionario-medicossaneamiento.htinl
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desinsectacion, tratamiento de aguas residuales, potabilizacién del agua, eliminacién de la
contaminacion, etc.

Responsables.

v Administrador centro de servicios: Es respensable por el cumplimiento de la actividad aqui
descrita, verificande que el personal a su cargo realice la labor conforme a lo establecido.
¥ Ingenieros de alimentos: Controlar y supervisar el cumplimiento del programa vy verificar que
el personal a su cargo realice la labor conforme a lo establecido.
v Jefe de Gestion Integral y Control Interno: Verificar en los formatos y en las visitas a los
' centros de servicio el cumplimiento de este procedimiento.

Desarrollo.

Estahblecimiento al que Pertenece el Servicio de Alimentos.

La empresa, aplicara el programa de limpieza y desinfeccion, en las Unidades de Servicios de
Produccion en el establecimiento donde presta su servicio de alimentacién, de acuerdo a los
controles y seguimientos establecidos a continuacion.

Procedimientos y métodos de limpieza a Realizar.

Procedimiento de Limpieza.

La empresa, empleara las condiciones que sean necesarias para realizar los controles de limpieza
y desinfeccion, en la Unidad de Servicio de Produccion donde presta su servicio de alimentacion,

haciendo uso de los procedimientos y herramientas que aseguren la higiene, lavado y desinfeccion
de instalaciones, equipos vy utensilios, feniendo -.como propodsito.

v Eliminar la suciedad y los residuos para evitar & desarrollo de microorganismos y plagas.

¥ Reducir los riesgos de contaminacion cruzada.

¥" Remover en buena proporcion de microorganismos de la superficie y ambientes.

¥ Preparar las superficies para la desinfeccion. .

v Retirar la materia extrafia que pueda afectar la calidad de los productos durante futuros
procesos. '

v Prevenir el deterioro de los equipos y utensilios, por eliminacion de residuos que pueden
causar corrosién, picaduras, grietas y ofros.

v Contribuir en el mantenimiento de un ambiente ordenado e higiénico.

v Evitar la generacion de malos olores,

La limpieza de equipos y ambientes de trabajo contribuyen con los procesos de mejoramiento
continuo, incrementa la vida util de los equipos, la calidad de los productes y la moral y eficiencia
de los empleados. ' ‘
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Procedimiento para la higiene y el lavado de manos

Se deben de seguir las siguientes actividades:

Producto Delide

v Humedecer las manos con agua hasta los antebrazos.

v" Apligue una cantidad suficiente (3 a 5 ml) de Delide puro o en su defecto diluido en proporcién
1:1 en agua (1/2 litro -17 onzas- de producto en ¥ litro de agua), segln la carga contaminante y
de suciedad que se maneje dentro del proceso,

Frotese generosamente dedos, muiiecas y antebrazos,

Limpiar las ufias.

Frote durante 60 segundos

Enjuague completamente con agua potable.

Secar las manos con toalla de papel yfo secador de manos,

ANENENENEN

Producto Alcohel Gel

v Aplique una cantidad de 3 a 5 cc de alcohol gel puro directamente scbre las manos secas,
¥" Frote durante unos segundos hasta que seque el producto o retirelo con una toalla desechable,

La frecuencia para la higiene del lavado de manos debe realizarse cada vez que sea necesario
durante la jornada laboral, es decir, antes de comenzar |a jornada, antes y después de realizar una
actividad de manipulacion de alimentos, entre el cambio de cada actividad, despugs de manipular
material contaminado como basuras, después de salir del bafio, después de tocar cualquier area
del cuerpo que pueda contaminar los alimentos como cabello, boca, nariz.

Procedimiento de limpieza y desinfeccién de planta fisica.

Bodegas, corredores entre ofros (pisos, paredes, techos y puertas), mesones, mesas,
estanterias, estibas, canastillas, menaje, baldes, sillas plasticas, baiios, pocetas, lavaderos,
lavamanos, trampas de grasa, sifones, rejillas, vertederos, area de basuras, tuberfas de toda
clase, mallas protectoras, angeos, lAmparas, ventanas, clara ollas, vidrios, petos y hotas de
dotacién y elementos de aseo.

Se deben de seguir las siguientes actividades;

Para limpieza

v" Realizar un barrido y fimpieza inicial de toda el area a limpiar con detergente en polvo o crema
lava loza. '

v Luego de haber realizado la limpieza con el anterior producto, se debe utilizar DM - 500-H,
producto que puede ser diluido en agua de acuerdo a la siguiente recomendacion:

Carga de suciedad Pllucidn c¢ de DM-500 por litro de agua
Alta 1:20 50 cc (1.5 onzas)
Moderada i: 50 20 cc (1/2 onza)
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Aplique la solucidn de limpieza con atomizador, esponja o trapero.

Estregar con la escoba o cepillo, haciendo énfasis en las esquinas para el caso de las paredes
y pisos.

Estregar con un pafio hUmedo y con el producto de limpieza, las puertas.

Permita un tiempo de accién de 3 a 5 minuios.

Enjuague completaments con abundante agua potable.

Secar las areas que se limpiaron,

AR

ASENENEN

Para desinfeccién

v" Diluya Sani-Tyzer en proporcion de 1 parte de producto por 200 partes de agua, esto es 5 ml de
Sani-Tyzer por cada litro de agua potable.

v Aplique sobre las superficies asegurando un cubrimiento total.

v Permita un tiempo de contacto de 10 minutos

v Enjuague con agua potable y drene las superficies para retirar el exceso de humedad.

Para sanitizacién

v Use Sani-Tyzer en proporcidn de 1 parte de producto por 500 partes de agua, esto es 2 cc de
producto por cada litro de agua potable.

v" Aplique sobre la superficie asegurando un cubrimiento total.

v Permita un tiempo de contacto de 1 minuto.

v Retire el exceso de producto seglin se requiera y deje secar libremente.

Procedimiento de limpieza y desinfeccién de equipos.

Cavas de congelacién y refrigeracién, refrigeradores, congeladores, neveras, licuadoras,
procesadores de alimentos, despulpadoras, chocolateras, exprimidores industriales y
manuales, pela papas, utensilios de cocina, guantes en acero, basculas, balanzas,
termometros punzdén, ozonificado y cortinas de termofill.

Se deben de seguir las siguientes actividades:

Para limpieza

v Realizar un barrido y limpieza inicial de toda el area a limpiar con detergente en polvo ¢ crema
lava loza.

v Luego de haber realizado la limpieza con el anterior producto, se debe utilizar DM - 500-H,
producto que puede ser diluido en agua de acuerdo a la siguiente recomendacion:

Carga de suciedad Dijucién ¢c de DM-500 - H por litro de agua
Alta 1: 20 50 cc (1.5 onzas)
Moderada 1: 560 20 cc {#/2 onza}
Leve 1: 120 8 cc(1/3 onza)
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Aplique la solucion de limpieza con atomizador, esponja o trapero.

Estregar con la escoba o cepillo, haciendo énfasis en las esquinas para el caso de las paredes
Yy pisos.

Estregar con un pafio himedo y con el producto de limpieza, las puertas.

Permita un tiempo de acciéon de 3 a 5 minutos.

Enjuague completamente con abundante agua potable.

Secar las areas que se limpiaron.

ANEN

ANRNENEN

Para desinfeccién

¥~ Diluya Sani-Tyzer en proporcién de 1 parte de producto por 200 partes de agua, esto es 5 mi de
Sani-Tyzer por cada litro de agua potable.

v Aplicue sobre las superficies asegurando un cubrimiento total.

v" Permita un tiempo de contacto de 10 minutos

v" Enjuague con agua potable y drene las superficies para retirar el exceso de humedad.

Para sanitizacién

v Use Sani-Tyzer en proporcion de 1 parte de producte por 500 partes de agua, esto es 2 ¢cc de
producto por cada litro de agua potable.

v" Aplique sobre la superficie asegurando un cubrimiento total.

v Permita un tiempo de contacto de 1 minuto.

v" Retire el exceso de producto segin se requiera y deje secar libremente,

Procedimiento de limpieza y desinfeccion de menaje (fiambreras).

Se deben de seguir las siguientes actividades:

Para limpieza

Retirar residuos de alimentos que se encuentren en las fiambreras.
Realizar una limpieza inicial de todo el menaje con crema lava loza.
Estregar con esponja de fibra toda la fiambrera.

Permita un tiempo de accién de 10 segundos.

Enjuague completamente con abundante agua potable.

SSRSANENRY

Para desinfeccion {caso en que se reslice la operacion en el area de procesos)

v" Diluya Sani-Tyzer en proporcidn de 1 parte de producto por 200 partes de agua, esto es 5 ml de
Sani-Tyzer por cada litro de agua potable,

v Apligue sobre las superficies asegurando un cubrimiento total,

¥ Permita un tiempo de contacto de 10 minutos

v Enjuague con agua potabie y drene las superficies para retirar el exceso de humedad,
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Para sanitizacién

v Use Sani-Tyzer en proporcidn de 1 parte de producto por 500 partes de agua, esto es 2 cc de
producto por cada litro de agua potable.

v' Aplique sobre la superficie asegurando un cubrimiento total.

v" Permita un tiempo de contacto de 1 minuto.

v" Retire el exceso de producto seglin se requiera y deje secar libremente.

Estufas, hornos, campanas extractoras, exfractores, ollas, sartenes, pailas, marmitas,
freidoras, picadoras, moledoras y sartenes basculantes,

Se deben de seguir las siguientes actividades:
"Para limpieza

“v' Realizar un barrido y limpieza inicial de toda el area a limpiar con crema lava loza.

v Luego de haber realizado la limpieza con el anterior producto, se debe utilizar SNB-130,
producto que puede ser diluido en agua de acuerdo a la siguiente recomendacién:

Carga de sucledad Dilucidn cc de SNB-130 por litro de agua
Con alta carga de grasa 1:5 hasta 1:10 (200 cc—6 7 onzas)/ (100cc -6 3.5
onzas)
Moderadamente 1:30 (30 cc— & 1 onzas)
engrasadas

v El producto puede ser aplicado con esponja, trapero, equipo de aspersion o de lavado a
presion.

v" Permita un tiempo de contacto de 3 a 5 minutos

¥ Restriegue con un utensilic apropiado.

¥ Enjuague completamente con abundante agua potable.

v Secar las areas que se limpiaron.

Para desinfeccién

v Luego de haber realizado la limpieza con agua, utilizar 5 ml de Sani-Tyzer por cada litro de
agua.

v Aplicar ésta solucidn por aspersién o contacto directo.

v Permita un tiempo de contacto de 3 minutos.

v" Enjuagar con agua polable los alimentos y empaques, luego de la desinfeccion.

Para sanitizacién

v" Use Sani-Tyzer en proporcian de 1 parte de producto por 500 partes de agua, esto es 2 cc de
producto por cada litro de agua potable.

v" Aplique sobre la superficie asegurando un cubrimiento total,

v Permita un tiempo de contacto de 1 minuto.

v" Retire el exceso de producto segln se requiera y deje secar libremente.
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Procedimiento de limpieza y desinfeccidn de frutas y verduras.

Se deben de seguir las siguientes actividades:

Para limpieza

v Retirar los desechos y eliminar partes no deseables manualmente.
v" Lavar las hojas y/o frutas minuciosamente con agua a chorro, no en remojo.

Para desinfeccién

v" Luego de haber realizade la limpieza con agua, utilizar 5 ml de Sani-Tyzer por cada litro de
agua.

v" Aplicar ésta solucion por aspersion ¢ contacto directo.

v Permita un tiempo de contacto de 3 minutos, ‘

v" Enjuagar con agua potable los alimentas y empaques, luego de la desinfeccion.

Para sanitizacién

v" Use Sani-Tyzer en proporcion de 1 parte de producto por 500 partes de agua, este s 2 cc de
producto por cada litro de agua potable,

v~ Apligue sobre |a superficie asegurando un cubrimiento total.

v Permita un tiempo de contacto de 1 minuto.

v" Retire el exceso de producto segun se requiera y deje secar libremente.

Procedimiento de limpieza y desinfeccidon de menaje
Objetivo

Garantizar la limpieza vy desinfeccion de fiambreras, vasos y cucharas empleadas para el
consumo de los alimentos.

Protocolo “Estrategia de implementacién de Limpieza y Desinfeccién de Menaje”

Con el fin de garantizar el cumplimiento y debida limpieza y desinfeccion del menaje (fiambrera,
vaso y cuchara), a los respectivos patios, por parte del coniratista. Se entregara durante la
semana un kit de aseo que incluye:

v" Lava loza
v" Esponjadefibray
v" Hipoclorito

Para el menaje que corresponde a la dieta serd lavado y desinfectado por los Manipuladores de
alimentos y/o auxiliares de procesos en los establecimientos gue apliguen este procedimiento
dentro de las instalaciones, antes de cada entrega de alimentacién. Cumpliendo con las normas de
higiene en los diferentes elementos que se utilizan para la entrega de los alimentos. Por gjemplo:
fiambrera, vaso, cuchara, etc.
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Procedimientos para garantizar la higiene de Flambreras vasos y cucharas.
Asegurando |a higiene, lavado y desinfeccion del menaje (fiambreras) se tiene como proposito:

v Eliminar la suciedad y los residuos para evitar el desarrollo de microorganismos que
perjudiguen la salud de nuestros usuarios.

Reducir los riesgos de contaminacion cruzada.

Remover en buena propercion de microorganismos de [a superficie y ambientes.
Preparar las superficies para la desinfeccion.

Retirar la materia extrafia que pueda afectar la calidad de los productos que se estén
ofreciendo.

v Prevenir el deterioro de los utensilios, por eliminacion de residuos que pueden causar
picaduras, grietas y otros.

Contribuir en el mantenimiento de un ambiente ordenado e higiénico.

Evitar la generacion de malos olores.

RN NN

ANEN

Para la limpieza, se debe de realizar las siguientes actividades:

v Retirar residuos de alimentos que se encuentren en as flambreras.
v Realizar una limpieza inicial de todo el menaje con crema Lava loza.
v Estregar con esponja de fibra toda la fiambrera.

v Permita un tiempao de accién de 10 segundos.

v Enjuague completamente con abundante agua potable.

Recomendacion pasé a paso:

¥ Como primer paso en todo proceso de limpieza se deben recoger y desechar los residuos
de producto, polvo o cualquier otra suciedad adherida a las superficies que van a ser
limpiadas.

v La superficie a limpiar debe humedecerse con suficiente agua potable, proveniente de una
manguera con suficiente presion, de modo que el agua la cubra totalmente. En caso de no
poder utilizar una manguera, el agua debe estar contenida en recipientes completamente
limpios.

v El paso siguiente es enjabonar las superficies a limpiar esparciendo la solucion de jabén
con una esponja o cepillo.

v Una vez que toda la superficie esté en contacto con el jabén diluido, se procede a restregar
las superficies meticulosamente de modo que toda el drea que esta siendo tratada se
encuentre completamente limpia. La superficie se deja en contacto con el jabon por un
periodo de dos a cinco minutos, este tiempo puede prolongarse dependiendo del tipo de
superficie a limpiar y del tipo de jabdn que se esté utilizando.

v El enjuague final se hace con suficiente agua potable, proveniente de una manguera con
suficiente presion, de modo que el agua arrastre totalmente el jabén.

v, No se recomienda el uso de esponjas o felas en el proceso de enjuague, ya que pueden
contener jabhdn o estar sucias. En caso de usarse algun articulo, este debe estar
completamente limpio. '
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v Después de este enjuague se debe hacer una revision visual para verificar que ha sido
- eliminada toda la suciedad. En caso de necesitarse se debe hacer de nuevo un lavado con
jabén hasta que la superficie quede completamente limpia.

v La-desinfeccidn se hace cuando la superficie esta completamente limpia, para lo cual se
utiliza una disolucién de cloro o algin otro agente desinfectante.

v La concentracidn del agente desinfectante varia segln el tipo de superficie que se esté
desinfectando. La solucion de cloro se esparce sobre la superficie utilizando un recipiente,
de modo que la misma quede completamente cubierta.

v No se debe utilizar la mano para esparcir la solucion del agente desinfectante.

v La capa de solucion desinfectante se deja sobre la superficie por un tiempo minimo de 10
minutos, en el caso del clore no es necesario enjuagar.

Dosis de choque

Para realizar las actividades de dosis de choque de acuerdo al producto, se empleara de la
siguiente manera;

+ Hipoclorito de Sodio al 13%

Se debe de convertir el hipoclorito comercialmente que viene al 13% al 10.5%, como se ilustra en
la tabla a continuacion:

Volumen Volumen Tiempo de Uso Frecuencia
Hipoclorito agua en exposicién
10,5% litro
8mlocc 1 litro 20 minutos Utensilios, menaje y-
licuadora
20mlocc 1 litro 10 minutos Mesones, estufa vy
lavaplatos
30 mil o cc 1 fitro 15 minutos Limpiones, traperos, Cada Ocho dias
escobas, cepilios,
canecas
30 milo cc 1 litro 20 minutos Bodega, pisos, paredes
y techos

Frecuencia del programa de limpieza y desinfeccién para cada uno de los Procedimientos.

La frecuencia con la que se va a llevar a cabo cada uno de los procedimientos mencionados
anteriormente serd como se describe a continuacion:
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Bodega y/o Almacén de Viveres

Semanalmente

Pisos y Paredes Diariamente
Teches, Ventanas, Puertas y Lamparas Semanalmente
Mesones, Estantes y Sillas Diariamente
Barfios Diariamente
Mallas protectoras o de seguridad vy vidrios Semanalmente
Refrigeradores, Congeladores y Cuartos Frios Semanalmente
Estufas Diariamente
Hornos Diarlamente

Extractores

Semanalmente

Picadora, Moledora, Pela papas, Licuadoras y Despulpadoras

Después de cada uso

Qllas y Menaje en general

Después de cada uso

Tablas de picar, cuchillos de cocina

Después de cada uso

Lavaplatos y Lavamanos Diariamente
Canastillas Diariamente
Utensilios de asec Diariamenie
Canecas de Basura Diariamente
Guantes de Caucho Diariamente
Mangueras Semanalmente
Corlinas de Termofill Diariamente
Vertederos y Posetas Diariamente
Vegetales, Frutas y Tubérculos Diariamente
Huevos Diariamente

Responsable de la Ejecucion de los Procedimientos.

Es responsabilidad directa del representante iegal en cada Establecimiento (Administrador Centro
de Servicios), para estar en constante vigilancia y control frente a las actividades anteriormente
mencionadas, con el fin de desarrollar vy llevar a cabo las diferenies tareas en las &dreas de

produccién de los alimentos.

Higiene vy el lavado de manocs

Todo eI' bersonai

Limpieza y desinfeccidén de planta fisica (Bodegas, corredores entre otros (pisos,
paredes, techos y puertas), mesones, mesas, estanterias, estibas, canastillas, menaje,
baldes, sillas plasticas, bafos, pocetas, lavaderos, lavamanos, trampas de grasa,
sifones, rejillas, vertederos, darea de basuras, tuberias de toda clase, mallas protectoras,
angeos, ldmparas, ventanas, clara collas, vidrios, petos y botas de dotacidn y elementos
de aseo}

Auxitiar de procesos
Almacenistas

Limpieza vy desinfeccidbn de equipos (Cavas de congelacién y refrigeracidn,
refrigeradores, congeladores, neveras, licuadoras, procesadores de alimentos,
despulpadoras, chocolateras, exprimidores industriales y manuales, pela papas,
utensilios de cocina, guantes en acero, basculas, balanzas, termdmetros punzén,
ozonificado, corlinas de termofill, estufas, hornos, campanas exiractoras, extractores,
ollas, sartenes, pailas, marmitas, freidoras, picadoras, moledoras y sarlenes
hasculantes)

Auxiliar de procesos

Limpieza v desinfeccién de frutas y verduras

Auxiliar de procesos
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Sustancias que se utilizaran para realizar los procedimientos.

La empresa, establece los siguientes productos:
v Sani - Tyzer

v DM - 500 - H Plus

v" SNB -130

v" Delide

v" Alcohol gel

Productos alternativos:
v" Hipoclorito de sodio al 13 %

El hipoclorito de sodio al 13% se diluira hasta el 5.25% siendo esta la solucion estandar o matriz
para cualquier preparacion posterior.

La dilucién se realizara de la siguiente forma
1 Bidon de hipoclorito de sodio al 13% = 20Litros del producto

Para convertir un bidon de 20Litros de hipoclorito de sodio al 13% a un porcentaje del 5.25% se
deben agregar 29.5 Litros de agua, obteniendo asl, 49.5 Litros de hipoclorito de sodio con una
concentracion del 5.25%.

Luego de haber preparado el hipoclorito al 5,25% este debe ser preparado a un porcentaje menor
para cada caso en particular de la limpieza que se quiera realizar, como se indica en la siguiente
tabla:

Volumen Volumen agua Tiempo de Uso Frecuencia
Hipoclorito en litro exposicién ~
5,25%
imloce 1 litro 5 minutos Huevo, frutas y Cada vez que
verduras vayan a preparar
4mloce 1 litro 20 minutos Utensilios, menaje vy Diatio
licuadora
10mlocc 1 litro 10 minutos Mesones, estufa y Diario
lavaplatos
15 mil o cc © 1 litro 15 minutos Limpiones, traperos, Diario/f2 veces
ascobas, cepillos, por semana
cahecas
i5milo cc 1 litro 20 minutos Bodega, pisos, Diario/ guincenal
paredes vy techos

v" Detergente en polvo

La dosificacién que se debe de utilizar es de 10 gramos por litro de agua, pero se debe de tener en
cuenta la cantidad del area ¢ elementos a lavar, Permita un tiempo de contacto de 3 minutos.
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v Crema lava loza

La dosificacién que se debe de utilizar es del producto en su estado puro, como viene
comercialmente, pero se debe de tener en cuenta la cantidad del &rea o elementos a lavar. Permita
un tiempo de contacto de 10 segundos.

Verificacion.

Para desarrollar las actividades anteriormente mencionadas se utilizaran los Formatos de F-GP-
004 Formato verificacion _de limpieza v desinfeccion, F-GP-028 Formato de control de limpieza v
desinfeccion de frutas, verduras y hortalizas y las F-GL-098 Formato ficha técnica de producto o
fichas técnicas que proveedores suministren de los productos a ulilizar y se controlaran las
actividades con el F-GP-095 Formato cronograma de actividades de limpieza y desinfeccién,
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3.2,

PROGRAMA DE DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS.

Objetivos.

v

v

Manejar los residuos de forma que se evite la contaminacién de alimentos, areas, dependencias
o equipos vy el deterioro del medio ambiente, obhservando para el efecto, las normas pertinentes
de higiene y seguridad industrial.

Establecer el manejo adecuado de residuos sélidos y liguidos para evitar el riesgo de
contaminacion de los alimentos y el medio ambiente, mediante la generacion, recoleccién y
clasificacién, almacenamiento, conduccién, transporte y disposicidén final, de los residuos
generados en el servicio de alimentacion.

Alcance.

Este programa aplica desde la generacién de los desechos en el centro de servicios, hasta la
puesta en la Unidad de Almacenamiento de Residuos sdlidos del centro penitenciario al que
pertenece.

Definiciones,

v

Disposicién final de residuos:® Es el proceso de aislar y confinar los residuos sélidos en
especial los no aprovechables, en forma definitiva, en lugares especialmente seleccionados y
disefiados para evitar la contaminacion, y los dafios o riesgos a la salud humana y al medio
ambiente.

Biodegradable:® Producto o sustancia que puede descomponerse en los elementos quimicos
que lo conferman, debido a la accién de agentes biclégicos, como plantas, animales,
microorganismos y hongos, bajo condiciones ambientales naturales

Gestién integral de residuos sélidos:'® Es el conjunto de operaciones y disposiciones
encaminadas a dar a los residuos producidos el destino més adecuade desde el punto de vista
ambiental, de acuerdo con sus caracteristicas, volumen, procedencia, costos, tratamiento,
posibilidades de recuperacion, aprovechamiento, comercializacion y disposicién final.
Inorgénicos:' Son los desechos de origen no biologico, de origen industrial o de algtin otro
proceso no natural o material natural pero transformado. Son considerados inservibles e
intttiles, materiales no biodegradables, que no se pueden ser degradados o desdoblados
haturalmente y que sufren una descomposicion lenta.

Manejo:'? Es el conjunto de actividades que se realizan desde la generacién hasta la
eliminacion del residuo o desecho sélido. Comprende fas actividades de separacidn en la
fuente, presentacion, recoleccion, transporte, almacenamiento, tratamiento y/o fa eliminacion de
los residuos o desechos solidos.

¥ Decreto 1713 de 2002

? http:/es. wikipedia.org/wiki/Biodegradabilidad

1® Decreto 1713 de 2002

W http://www.ingenieriayenergia.com/index.php/new-boton-2/material-inorganico
12 Decreto 1713 de 2002




Cédigo Versién
P-GP-012 2
PLAN DE SANEAMIENTO
MARISOL VELA GO Fecha de Pigina
actualizacion 15 de 39
20-06-2019

Reciclaje:'® Es el proceso mediante el cual se aprovechan y transforman los residuos sélidos
recuperados y se devuelve a los materiales su potencialidad de reincorporacién como materia
prima para la fabricacién de nuevos productos, El reciclaje puede constar de varias etapas:
procesos de tecnologlas limpias, reconversion industrial, separacién, recoleccion selectiva
acopio, reutilizacion, transformacion y comercializacion,

Residuo o desecho peligroso:' Es aquel que por sus caracteristicas infecciosas, toxicas,
explosivas, corrosivas, inflamables, volatiles, combustibles, radiactivas o reactivas puedan
causar riesgo 2 la salud humana o deteriorar la calidad ambiental hasta niveles que causen
riesgo a la salud humana. También son residuos peligrosos aquellos que sin serlo en su forma
original . se transforman por procesos naturales en residuos peligrosos. Asl mismo, se

" consideran residuos peligroses los envases, empaques y embalajes que hayan estado en

contacto con ellos.

Organicos:'® Son todos aquellos productos o agentes que se desintegran en el ambiente, sin
alterarlo ni producir riesgo alguno para la salud. Los Desechos organicos son el conjunto de
desechos biolégicos (material organico) producidos por los seres humanos, ganhado, y otros

_5eres vivos

Responsables.

v

Administrador Centro de Servicios: Verificar el cumplimiento del programa de manejo de
desechos sélidos y liquidos. Divuigar el Programa de mansjo integral de residuos solidos y
liquidos generados en el servicio de alimentacion

Jefe de Gestién Integral y Control Interno: Verifica en los formatos y en las visitas a los
centros de servicio &l cumplimiento de este procedimiento, y a su vez verificar ta disposicion
final de los residuocs solidos y liquidos.

Jefe de cocina, Auxiliares de proceso y/o Manipulador de Alimentos: Clasificar y separar
los residuos sdlidos y liquidos desde la fuente segin el procedimiento y llevarlos al cuarte de
basuras y /o de almacenamiento. Realizar la limpieza de la trampa de grasa y llevar su
respectivo registro.

Desarrollo,

Establecimiento al que Pertenece el Servicio de Alimentos,

La empresa, aplicara el programa de desechos sélidos y llquidos, en las Unidades de Servicios de
Produccion donde presta su servicio de alimentacidon, de acuerdo a los controles y seguimientos
establecidos a continuacion.

3 Tbid., Definiciones
4 Tbid., Definiciones
13 Diccionario de términos sanitarios
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Procedimientos a realizar.
Procedimiento para la disposicion de residuos sélidos.

Para el logro del objetivo propuesto, se han definide condiciones del area, elementos a emplear y
procedimientos que garanticen una eficiente labor de recoleccién, conduccién, manejo,
almacenamiento interno, clasificacién y disposicién de los desechos sélidos (basuras) y liquidos.
Esta labor debe realizarse con plena observancia de las normas de higiene y ser gjecutadas de tal
modo que no exista riesgo de contaminacion tanto de los manipuladores de alimentos como de las
- areas, instalaciones; equipos, utensilios o deterioro del medio ambiente. Ademas los desperdicios
seran de propiedad del establecimiento y el director ordenara su disposicidn.

El disefio del lugar para este fin debe permitir la facil limpieza y contribuir a impedir ambientes
propicios para el desarrollo de microorganismos, plagas, insectos y roedores.

El drea debe estar aislada y preferentemente retirada de las areas de servicio y produccion, dotada
de buenos suministros de agua, drenajes y equipos que permitan una excelente limpieza vy
desinfeccion periddica.

Clasificacidon de los residuos sélidos.

Para una adecuada manipulacién de los desechos del proceso se tienen establecidos dos tipos de
basuras:

v Organicos o Biodegradables: Son todos aquellos que se desintegran en el ambiente, sin
alterarlo ni producir riesgo alguno para la salud.

v" Inorganicos o reciclables: Scn aquellos que su proceso de degradacién es muy lento y
bueden volverse a ulilizar en procesos productivos. Enfre ellos se encuentran: Vidrio, papel,
cartén, plastico, vasos desechables, madera, etc.

v Las sobras limpias son todas aquellas gue quedan después de atender a los usuarios y que
pueden ser utllizadas, aclarando que estos no han debido tener contacto con los usuarios.

v Ademas de estas estan las sobras contaminadas, que son aquellas que ya han tenido contacto
con los usuarios.

Cédigo de Colores para el Uso de Recipientes.

Los colores sirven para identificar los recipientes en los cuales deben depositarse los residuos.
Segun resclucion 300 de 19299 del Ministeric de Salud Publica el tipo de residuo se identifica
mediante los siguientes colores:

v" Residuos Aprovechables. Deposite en el recipiente de color Gris, los productos de cartén,
papel, pericdico o similares.

v Residuos aprovechables. Deposite en el recipiente de color Azul, toda clase de plastico, tales
como: polipropileno, polietileno, bolsas, garrafas entre otros.

v Residuos organicos. Deposite en el recipiente de color Crema o Beige, toda clase de
desechos organicos como las hojas y tallos de plantas, restos de alimentos antes y después de
ta preparacion.
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Transporte de Residuos.

Se harg en carro de fraccion manual con sistema de rodamiento, resistente y solo sera utilizado
para este fin y se le hara aseo y desinfeccidon después de cada uso.
Almacenamiento.

El servicio de alimentacion contara con sitio exclusivo para el almacenamiento de basuras dotado
de canecas suficientes, limpias y con tapa ajustable de acuerdo al volumen de residuos que se
manejen.

Requisitos del Sitio de Almacenamiento.

v
v

v

v
v
'

El sitio serd de acabados lisos en paredes, pisos y techo; que permitan su facil limpieza e
impedir la proliferacién y desarrollo de microorganismes.,

Debe tener sistemas de ventilacién, suministro de agua, drenajes y equipos que permitan la
prevencién de incendios.

Debe tener un sistema de aislamiento que impida el acceso de insectos, roedores y otros
animales.

Debe ser sometido a aseo diario lo mismo que a desinfeccion.

Se debe fumigar y desratizar en forma frecuente.

Debe astar debidamente sefializado, tal y como se nombrd anteriormente.

Normas para el Manejo de Residuos Sdélidos.

v
v

Mantener el sitio de trabajo en éptimas condiciones de aseo.

Lavarse las manos antes y después de cada procedimiento o al manejar basuras; para esto
debe utilizar jabdn yodado.

Utilizar los elementos de proteccion como: Guante de caucho, tapabocas y delantal plastico
cuando manipule residuos.

Mantener los elementos de proteccidn personal en optimas condiciones de aseo, en lugar
seguro y de facil acceso.

Las hasuras y desperdicios deberan ser removidas con frecuencia, preferiblemente después de
la preparacion de cada comida,

El operario no debera introducir las manos en los recipientes; puede sufrir accidentes de
trabajo por chuzones o cortaduras {por ningtin motivo hara operacién directa con la mano).

Al operario no se le asignara otra tarea simultanea que lo ponga en contacto con menaje
limpie ¢ alimentos.

Evitar vaciar desechos de un recipiente a otro.

Desinfectar todos los elementos utilizados para la labor al igual que el sitio de almacenamiento
de residuos.

Nunca recoger residuos con las manos, utilizar recegedor, escoba u otra herramienta que le
evite el contacto con ellos y depositarlos en el recipiente adecuado.

Los desperdicios de alimentos deberan recogerse y almacenarse separados de las basuras en
recipientes identificados,
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Justificacién'para el Uso de Elementos de Proteccidn.

v" Tapabocas: Previene la exposicién de mucosas de boca y nariz evitando que reciban indculos
infectados.

v Guantes: Reducen el riesgo de contaminacion de las manos al tener estas en contacto con los
desechos. Estos deben ser lavados y desinfectados después de cada uso.

v" Delantal de caucho: Protege el cuerpo y evita la posibilidad de contaminacion y la humedad
del uniforme.

Procedimiento para la Disposicién de Residuos Liguidos.

La empresa, teniendo como referencias el Decreto 1713 de 2002 y la Resolucidn 1045 de 2003 vy
con el fin de minimizar el impacto para el manejo de los desechos liquidos, en el centro de
servicios como sistema de fratamiento instalo una trampa de grasa, donde se puede
descentaminar en gran parte el agua, puesto que se recoge no solo la grasa, si no materia
organica y algunos desechos solidos que no se alcanzan a recogerse durante el proceso de
limpieza.

Muchos de esftos residuos liquidos provienen de las actividades de limpieza y desinfeccion de
instalacicnes, equipos, utensilios, frutas y verduras, las cuales llevan residuos de detergentes,
desinfectantes, grasas y materia organica. Siendo uno de los residuos mas contaminantes del
medio ambiente ya que incide negativamente sabre la flora y la fauna acuatica, siendo altamente
contaminante en caso de no tratarse.

Trampas de Grasa.

La empresa, emplea la siguiente trampa de grasa para separar y recolectar las grasas y elementos
solidos de las aguas grises.

Capacidad.

La capacidad de las trampas de grasa de la empresa, las derivara de acuerdo a la produccién y a
los procesos de cada centro de servicios, estas estaran en un promedio entre los 95, 250, 500,
1000 y 2000 Lt. segun sea la necesidad.
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Frecuencia de eliminacion de los Desechos Sdlidos.

Se evacuan los residuos solidos, después de cada servicio {(desayuno-almuerzo-comida) o cuantas
veces sea necesario para evitar la acumulacion de estos, pero slempre evitando que coincidan con

el tiempo del servicio.

Responsable de la ejecucion de los procedimientos.

Es responsabilidad directa de los manipuladores de alimentos o personal encargado de dicha
actividad, los cuales deberan cumplir con lo establecido en 105 procedimientos establecidos.

Para este fin, contaran con los implementos necesarios para llevar a cabo su labor, siendo estos:

Guantes.

Tapabocas.

Delantal plastico resistente.

Bolsas plasticas.

Uniforme.

Zapatos impermeables y antideslizantes.
Elementos de aseo y desinfeccion.

SSSNARANSN

Sustancias utilizadas para realizar los procedimientos.

La empresa, establece para los procesos de limpieza y desinfeccion de los recipientes plasticos,
ambientes e instalaciones donde se depositan los desechos solidos y liquidos.

Para limpieza

¥ Realizar un harrido y limpieza inictal de toda el area a limpiar con detergente en polvo o crema

lava loza.

v Luego de haber realizado la Iinﬁpieza con el anterior producto, se debe utilizar DM - 500-H,
producto que puede ser diluido en agua de acuerdo a la siguiente recomendacion:
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Carga de suciedad Dilugidn cc de DM-500 por litro de agua
Alta 1: 20 50 ¢¢ (1.5 onzas)
Moderada 1: 50 20 cc (1/2 gonza)
Love 1: 120 9  cc(1/3 onza)

Apligue la solucidn de limpieza con atomizador, esponja o trapero.

Estregar con la esceba o cepillo, haciendo enfasis en las esquinas para el caso de las paredes
y pisos.

Estregar con un pafio himedo y con el producto de limpieza, las puertas.

Permita un tiempo de accidn de 3 a 5 minutos.

Enjuague completamente con abundante agua potable.

Secar las reas que se limpiaron.

AN

ANENENEN

Para desinfeccién

v" Diluya Sani-Tyzer en proporcion de 1 parte de producto por 200 partes de agua, esto es 5 ml de
Sani-Tyzer por cada litre de agua potable.

v Aplique sobre las superficies asegurando un cubrimiento total.

v" Permita un tiempo de contacto de 10 minutos

v" Enjuague con agua potable y drene las superficies para retirar el exceso de humedad,

Para sanitizacién

v" Use Sani-Tyzer en propoercion de 1 parte de producto por 500 partes de agua, estoes 2 cc de
producto por cada litro de agua potable.

v Aplique sobre la superficie asegurande un cubrimiente total,

v Permita un tiempe de contacto de 1 minuto.

v Retire el exceso de producto seglin se requiera y deje secar libremente.

Procedimiento para el manejo de lavazas

La empresa realiza un manejo en este tipo de residuos realizando la separacion de material
reciclable, residuos ordinarios o material de desecho y residuos organicos, este Ultimo separado a
su vez en dos subgrupos, uno clasificado como aprovechable (material compostable) proveniente
principalmente de las actividades de preliminar y el segundo como no aprovechable constituido por
residuos de alimentos resultantes del servicio que se le presta a los usuarios.

En cada sede, el material reciclable, ordinario y la parte organica aprovechable es entregada al
Establecimiento, v es ésta entidad la encargada de hacer el almacenamiento central y la
presentacioén a la empresa de reciclaje o a la empresa prestadora del servicio ordinario de aseo
respectivamente; para el caso de los residuos organicos aprovechables, en algunos
establecimientos se dispone en el sistema de compostaje para ser transformados en abono
organico o alimentacién de anirmales que se tienen en las granjas dentro de las carceles, que
hacen parte de proyectos productivos.
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Almacenamiento primario

El almacenamiento se efectlia en recipientes con diferentes caracteristicas en cuanto a tamafio,
color y tipo. En las oficinas estos recipientes son pequefios, plasticos y provistos de bolsa plastica y
tapa. En corredores y 4reas comunes, son plasticos, de tamafio grande y con tapa, en su gran
mayoria con bolsa plastica y cumpliendo con la codificacion de colores.

Recoleccién y transporte interno

l.a recoleccion y transporte interno de los residuos comunes desde sus fuentes de generacion
(centro de produccién o procesamiento) hasta la estancia de almacenamiento central es realizada
por el personal de ASEC Y RECICLAJE que se emplea. Las frecuencias de recoleccidn varlan en
funcion del tipo de residuo y volimenes promedio de generacion diaria. Los residuos recolectados
son transportados en canecas plasticas y arrastrados por un sistema de rodachings en carros o
carretas hasta el sitio que dispone el Establecimiento.

Procedimiento para el manejo y control de los vertimientos
Vertimiento de aguas residuales

Para cada establecimiento, existe un vertimientc de aguas residuales provenientes del
alcantarillade, el cual empieza en la zona donde se ubica el area de procesamiento de los
alimentos y termina afuera del establecimiento, las aguas servidas sin ningtn tipo de tratamiento
descargan sobre el alcantarillado municipal de cada ciudad, y este a su vez vierte directamente
sobre las Quebradas o Rios de su lecalidad,

Procedimiento para la disposicion de productos que no cumple con las caracteristicas
fisicas y/o hiolégicas de los residuos sdlidos y liquidos.

OPERACION FRECUENCIA | IMPLEMENTG O PROCEDIMIENTO
DISPOSICION
RECOLECCION DE diaria Sifones en cada Al lavar las 4dreas de
RESIDUOS LIQUIDOCS area, lavamanos y | produccion, bodegas, efc, los
lava platos. sifones deben tener la
Agua sucia con jabon, Trampa atrapa capacidad suficiente para
desinfectante y grasas grasas. faC”itar el drenado del agua.

La trampa atrapa grasas sera
limpiada constantemente para
garantizar que no se
obstaculice el paso del agua ni
gue se genere arrancamiento
de las grasas formando malos
olores.

RECOLECCION Y Diaria al inicio Recipiente plastico | Depositar los residuos

RESIDUOS ORGANICOS | v al final de con tapa, dentro organicos e ingrganicos
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Residuos de grasas,
cascaras de platano y
otros residucs de la
produccién.

RECOLECCION DE
RESIDUOS
INORGANICOS

Empaques, cajas,
etiquetas, latas, botellas,

vidrios, bolsas plasticas

cada
produccion

de &l tendrd bolsas
plasticas para
facilitar 1a
recoleccién.

clasificandolos en recipientes
separados y ubicados cerca
del area de produccion,
almacenamiento y bodega. Al
final la produccién se llevara a
los recipientes mas grandes
gue estan alejados del area de
produccion. lLavar los
recipientes con agua, jahdn y
desinfectante.

Verificacion.

Para evidenciar la actividad el responsable de ella diligenciara el Formato de F-GP-005 Formato
verificacion de retiro de residuos solidos y llquidos, y se adjuntara plano de rutas de recoleccion de

residuos del servicio de alimentacién identificando los sitios de recoleccion, los fiujos de los
residuos y el depdsito final de almacenamiento. Asi mismo la empresa se compromete a ejercer
control permanente de los desaglies de los servicios de alimentacion con la finalidad de que los
residuos sdlidos no afecten la integridad de las plantas de tratamiento de agua ni contaminen las

fuentes hidricas.
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3.3.

PROGRAMA DE CONTROL DE PLAGAS

Objetivos

v

Controlar la entrada de animales, roedores, insectos y contaminantes del medio ambiente a los
lugares de almacenamiento, de proceso, y de servido del servicio de alimentacion.

¥v" Impedir la presencia de cualquier tipo de plagas en el establecimiento ejerciendo todas las
tareas necesarias para garantizar la eliminacion de los sitios donde los insectos y roedores
puedan anidar yfo alimentarse. _

v Definir un procedimiento especifico de fumigacién, gue contenga un plan de contingencia en
caso de accidente, el mapa de ubicacion de trampas, cebos o comederos y el modo de
monitorear y evaluar.

v Mejorar las condiciones de salud de la comunidad atendida, para ofrecer un ambiente
saludable, mediante la prevencién vy el control de las Enfermedades transmitidas por vectores-
ETV y Zocnosis.

Alcance.

Este programa aplica para todas las areas deniro del servicio de alimentacion.

Definiciones.

v

v

Aplicacién :' Toda accién efectuada por personal iddneo vinculado © no a una empresa
tendiente a controlar o eliminar plagas con sustancias guimicas o bioldgicas.

Bactericida: 2 Un efecto bactericida es aquel que produce la muerte a una bacteria. Un efecto
bactericida esta producido por sustancias bactericidas. Estas sustancias son secretadas por los
organismos como medios defensivos contra las baclerias.

Desinfestacion:® Proceso quimico, flsico o biolégico para exterminar o eliminar artrépodos o
roedores — plagas que se encuentren en el ambiente.

Plagas: # Definiremos como plaga a todos aquellos animales que compiten con el hombre en la
busqueda de agua y alimentos, invadiendo los espacios en los que se desarrollan las
actividades humanas. Su presencia resulta molesta y desagradable, pudiendo dafiar estructuras
o bienes, y constituyen uno de los mas importantes vectores para la propagacién de
enfermedades, entre las gue se destacan las enfermedades transmitidas por alimentos {ETAS).
Roedor: ® Se caracteriza por tener un par de incisivos de gran dureza y desarrollo continuo.

"Decreto 1843 de 1991

2 Decreto 1843 de 1991

3 Ibid.,, Art. 3 Definiciones

41bid.,, Art. 3 Definiciones
“http:/fes.wikipedia.org/wiki/Bactericida
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Responsables.

v Administrador Centro de Servicios: Verificar el cumplimiento del programa de control de
plagas y roedores.

v Jefe Gestidn Integral y Control Interno: Verifica en los formatos y en las visitas a los centros
de servicio el cumplimiento de este programa.

Desarrollo.
Establecimiento al que Pertenece el Servicio de Alimentos.

La empresa, aplicara el programa de control de plagas, en las Unidades de Servicios de
Produccién, donde presta su servicio de alimentacion, de acuerdo a los controles y seguimientos
establecidos a continuacion.

Procedimientos a realizar,

Procedimiento para la Proteccién de las edificaciones.

Este plrimer componente es de tipo preventivo y consiste en evitar que las plagas entren.
Para lograrlo se instala en el centro de servicios de:

¥~ Mallas anti-insectos en ventanas, ductos, calados, clarahoyas y aberturas para ia ventilacién,
para evitar [a entrada de insectos,

Rejillas anti-ratas en desaglles, sifones y conductos que comuniguen la planta con el exterior.
Trampas ¢aza insectos.

Mantener las basuras y desperdicios tapados y todos los sectores limpios.

Cerrar todos los orificios y grietas y evitar cafierias descubiertas.

Colocar rejilla 0 malla proteciora en sifones o escurrideros.

Retirar el material innecesario del servicio (cajas, restos de envases, elc.)

ANENE SRR NEN

Medidas Profilacticas.

Este segundo componente es igualmente de tipo preventive y husca evitar que las plagas
obtengan refugio y alimento. Para ello se gjecutaran en forma permanente labores tales como:

v Tapar grietas y sellar cualquier sitio que sirva de escondite,

v Manejar adecuadamente los desechos liquidos y sélidos. (Siguiendo el programa previsto para
este fin)

Control efectivo sobre el alcantarillado a fin de que mantenga limpio vy libre de desechos.
Limpieza y desinfeccién constante del entorno, la planta y los equipos.

Eliminacién continta de los elementos inservibles que puedan constituirse en refugic.

SNRNEN
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Eliminacién de las Plagas.

Este componente tiende a reforzar las labores de prevencién vy para lograr su efectividad es
necesario realtzar:

Labores de Prevencion.

Realizar un diagnostico de presencia e identificacién de plagas presentes o posibles
huéspedes dentro de las instalaciones.

Programar que la eliminacion de plagas sea ejecutada por el personal delegado para ello.
Verificar que los productos usados tengan el registro sanitario y estén autorizados para uso en
fabrica de alimentos.

La eliminacion debe obedecer a un procedimiento especifico, en el cual ademas de detallar los
productos a usar, se debe definir el plan de contingencia en casc de accidente, el mapa de
ubicacion de trampas, cebos o comederos y el modo de monitorear y evaluar.

La informacion y capacitacién de todos los empleados para facilitar el control de plagas y evitar
accidentes.

Labores de Fumigacién.

Para realizar una adecuada fumigacién y erradicacion de plagas se debe tener en cuenta las
siguientes pautas:

v

v
v

Después de terminada la jornada laboral, se despejan las &reas y se cubren los alimentos con
plasticos para evitar la contaminacién y exposicidon de estos a os funguicidas.

Luego se procede a fumigar.

Al dia siguiente se procederd a realizar un aseo profundo en horas de Ia madrugada para
poder iniciar las labores de produccién de alimentos.

Importante Recordar.

AN NN

Entre los muros y la carga dejar espacio libre.

Colocar el producto sobre estibas

Colocar rejilla en los bajantes.

Tapar huecos de acceso de los tubos.

Colocar cebos o gas entre los ladrillos huecos.

Taponar acometidas eléctricas.

Se debe cubrir con malla metélica o l&mina el espacio entre la teja y la canal.

Preparacion de Cebos.

ANENENENENEN

Evitar el manejo directo con las manos,

Mezclar homogéneamente.

Emplear cebos frescos.

Utilizar los comederos, agujeros, alcantarillas y sifones para su instalacion.
La dosis, debe ser de 60 g por 1 kilo de mezcla

Seleccidon adecuadamente los ingredientes, como:
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Cereales: maiz, sorgo, avena, arroz y trigo

Carnes: res, tocino y pescado

Frutas: tomate, banano y platano maduro

Adicionar dulce (azucar) y mezcle los ingredientes bien triturados.

o 0 0O 0

Frecuencia del Programa de control de plagas y roedores para cada uno de los
Procedimientos.

La frecuencia que utilizara la empresa, para su control de plagas y roedores, sera en lo posible
como minimo de cada tres (3) meses o una periodicidad menor ¢ mayor que permita garantizar un
control integral de dichas plagas y roedores.

Estas actividades seran ejecutas por el personal competente de la empresa que dentro de sus
funciones esta, la de realizar esta labor y a su vez sera verificada por el Administrador del Centro
de Servicios y por el Director de cada Establecimiento.

La empresa, ademas realizara refuerzos y controles permanentes durante el periodo, para prevenir
toda ocurrencia y posible contaminacién a las materias primas, productos terminados o para la
salud del consumidor final.

Sustancias que se utilizaran para realizar los procedimientos.

Los siguientes son los productos quimicos que la empresa tomando como referencia los
autorizados por la Secretarla de Salud, utilizara para controlar los procedimientos antes
mencionados:

v Permetrina 5cex1.5

Verificacién.

Para evidenciar la actividad el responsable de ella diligenciara el Formato de F-GP-018 Formato
control de fumigacion, F-GP-068 Formato de control diario de sefiales de infestacién de insectos y
roedores se tendrd en cuenta el F-GP-098 Formato cronograma de actividades para andlisis
microbiolégico y fisicoquimico del agua y control quimico a plagas y roedores previsto para este fin,
se anexa la ficha técnica del producto a utilizar.
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3.4. PROGRAMA DE ABASTACEMIENTO O SUMINISTRO DE AGUA

Objetivos Especiticos.

v Establecer las pautas y medidas preventivas necesarias para que el agua para consumo
presente excelentes caracteristicas fisicas de color, olor, sabor y temperatura.

v Adoptar las medidas necesarias para que la unidad de servicios tenga una provision de agua
potable suficiente para cubrir las necesidades de por lo menos un dia de labor.

v Establecer los criterios para un adecuado almacenamiento del agua y el lavado y limpieza de

‘ los tanques utilizados para este fin.

v Fijar los parametros para la recoleccion de muestras de agua, su conservacion y transporte y la
periodicidad de esta actividad.

v Establecer el cargo responsable de la ejecucién y definir el formate que permita registrar y
controlar el desarrollo del programa.

Alcance. .
Este procedimiento aplica para los puntos de suministro de agua para el centro de alimentacion.
Definiciones.

v Acueducto:'® Es un sistema o conjunto de sisternas de irrigacidn gue permite transportar agua
en forma de flujo continue desde un lugar en el que esta accesible en la naturaleza hasta un
punto de consumc distante.

¥ Agua cruda:’ Es el agua natural que no ha sido sometida a proceso de tratamiento para su
potabilizacion.

v Agua potable:®® Es aquefla que por cumplir las caracteristicas flsicas, quimicas vy
microhiolégicas, en fas condiciones sefialadas en el presente decreto y demas normas gue la
reglamenten, es apta para consumo humano. Se utiliza en bebida directa, en la preparacion de
alimentos o en la higiene personal. .

v Andlisis microbiolégico del agua:?' Son los procedimientos de laboratorio que se efectian a
una muestra de agua para consumo humano para evaluar la presencia o ausencia, tipo y
cantidad de microorganismos.

v Analisis de vulnerabilidad:22 Es el estudio que permite evaluar los riesgos a que estén
expuestos los distintos componentes de un sistema de suministro de agua.

v Certificacién sanitaria:®® Es el acto administrativo expedido por la autoridad sanitaria
competente a través del cual se acredita el cumplimiento de las normas y criterios de la calidad
del agua para consumo humano, soportado en el concepto sanitario, proferido a solicitud del
interesado o de las autoridades de control.

& hitp://es.wikipedia.org/wiki/Acueducto
1 Decreto 1575 de 2012

2 1bid., Art.2 Definiciones

21 Resolucién 2115 de 2007

2 Decreto 1575 de 2012

2 1bid., Art.2 Definiciones
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v" Coliformes:2* Bacterias Gram Negativas en forma bacilar que fermentan la lactosa a
temperatura de 35 a 37°C, produciendo acido y gas (CO2) en un plazo de 24 a 48 horas. Se
clasifican como aerobias o anaerchias facultativas, son oxidasa negativa, no forman esporas y
presentan actividad enzimatica de la b galactesidasa. Es un indicador de contaminacién
microbioclégica del agua para consumo humano.

v" Escherichia Coli - E-coli:? Bacilo aerobio Gram Negativo no esporulado que se caracteriza
por tener enzimas especificas como la b galactosidasa y b glucoronidasa. Es el indicador
microbiolégico preciso de contaminacion fecal en el agua para consumo humanao.

v" Laboratorio de analisis del agua para consumo humano:? Es el establecimiento publico o
privado, donde se realizan los procedimientos de analisis de las caracteristicas fisicas,
quimicas y microbiolégicas del agua para consumo humano, el cual debe cumplir con los
requisitos previstos en el presente decreto. A

v Planta de tratamiento o de potabilizacion:¥ Conjunto de obras, equipos y materiales
hecesarios para efectuar los procesos que permitan cumplir con las normas de calidad del
agua potable.

v" Valor aceptable:® Es el establecido para la concentracién de un componente o sustancia, que
garantiza gue el agua para consumo humano no representa riesgos conocidos a la salud.

Desarrollo,
Establecimiento al que Pertenece el Servicio de Alimentos.

La empresa, aplicara el programa de abastecimiento ¢ suministro de agua, en las Unidades de
Servicios de Produccion donde preste su servicio de alimentacién, de acuerdo a los controles y
seguimientos establecidos a continuacion.

Procedimientos a realizar.
Procedimiento para Garantizar la Potabilidad del Agua.

No obstante existir la certeza de la potabilidad del agua que suministra la empresa prestadora del
servicio publico del acueducto y que las directivas del penal en su debida oportunidad colocaran a
disposicion del oferente favorecido, el suscrito proponente aprovechando el conocimiento
desarrollado por la industria sobre las cualidades del ozono, instalara un sistema de purificacion a
base de este elemento con el especlfico fin de destruir por completo cualquier germen patégeno
como bacterias y virus y erradicar esporas, algas y protozoarios, residuos de detergente, pesticidas
o hidrocarburos que hayan podido eventualmente sobrevivir o pasar al tratamiento realizado por el
acueducto de la ciudad.

2 Resolucitn 2115 de 2007
% Ibid., Cap. 1 Definiciones
26 Decreto 1575 de 2012

27 1bid., Art.2 Definiciones
28 Resolucion 2115 de 2007
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Procedimiento para verificar pH y cloro

Su finalidad es controlar los niveles de Cloro y pH del agua, para esto se deben de seguir [as
siguientes actividades:

Esta compuesto por una célula y dos frascos de reactivos: la solucion 1 es para el pH y la solucion
2 es para el cloro. La célula tiene una escala que varia de 0.3 a 1.8 para el Cloro y 6.5 a 8,5 para el
pH.

Consejos de uso;

v

v

v

Debera en cada uso del kit de comprobacidn, higienizar las manos antes y después de su
utilizacion.

Tome una muestra del agua.

Mantenga siempre limpios y en buenas condiciones los frascos y prohetas para evitar falsas
interpretaciones ocasionadas por contaminacion.

Bajo nipguna circunstancia debe intercambiar los reactivos de marcas diferentes y kits de
marcas similares.

No manipule con los dedos las muestras obtenidas (existen tapones especiales para ello).

No agite fuertemente las muestras, gire el contenido suavemente para que se mezcle la
muestra de agua con el reactivo.

Deberd mantener los reactivos que utilice guardados en un tugar fresco y oscuro, no los deje
bajo la accion de los rayos solares.

Aconsejamos ponerle la fecha de compra a todos sus reactivos y reemplazarlos cuando
corresponda, ya que la vida (til, una vez abierte, es refativamente corta (6 meses).

La utilizacion de reactivos vencidos puede generar lecturas no reales

Procedimiento para el Uso del Purificador a Base de Ozono.

ASANENENE NN

Encienda el primer interruptor (ozono) y espere la concentracion de ozono deseada.
Coloque el vaso o recipiente bajo la llave dispensadora o grifo.

Encienda el segundo interruptor (agua) para que comience a salir el agua.

Llene el vaso o recipiente con la cantidad de agua deseada.

Apague el segundo interruptor (agua) para detener el flujo de agua.

Apague el primer interruptor (0zono) para detener la generacion de ozono.

Recomendaciones para el Cuidado del Purificador

ANENENENEEEN

\

No obstruya la salida de agua del dispensador, esto puede causar dafios graves a la planta
purificadora de agua-oczone.

Evite accionar los interruptores con las manos mojadas.

Procure gue no caiga agua sobre la planta purificadora de agua.

Revise ef fusible, si el equipo no enciende,

No utilice detergentes, alcoholes o pafios abrasivos para limpiar la planta purificadora de agua.
Utilice un pafio suave, limpioy humedecido.

Mientras no esté utilizando la planta purificadora de agua-ozono mantenga los interruptores en
posicion de apagado.
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¥" No introduzca el grifo o llave dispensadora en la boca de los recipientes (vasos ¢ hotellas) que
va a llenar,

v Deje un espacio considerable (5 cm. aproximadaimente) entre el grifo o llave dispensadora vy el
recipiente, vaso o botella, que va a llenar.

Examen Microbioldgico.

La empresa, cada cuatro (4) meses, realizard un examen microbioldgico al agua que se utiliza, con
el fin de poder identificar la presencia de bacterias consideradas como indicadoras de
contaminacion y por consiguiente, conocer su calidad y determinar si es apta para el consumeo.

El examen microscopico nos permite conocer el tipo de biota que se encuenira en el agua
analizada y que puede ser la responsable del sabor y olor poco adecuados o de la obstruccion de
filtros.

Mantenimiento.

El mantenimiento o limpieza de la unidad de filtracién es de suma importancia para el correcto
funcionamiento de la planta purificadora de agua-ozono y debe realizarse cada seis (6) meses.

Para gjecutar esta actividad proceda asl:

v Corte el paso del agua hacia la planta ozonizadora cerrando el registro.
v Encienda el interruptor de paso de agua de |a planta. ozonizadora y espere hasta que deje de
salir agua.

v Apague el interruptor de pasc de agua.

¥ Oprima el boton rojo que se encuentra ubicado en la parte superior de la tapa filtro para liberar
la presién.

v Retire el vaso o carcaza filtro desenroscando hacia la izquierda. Tenga cuidado ya que el vaso
estara lleno de agua.

v Retire el filtro desenroscando hacia la izquierda.

v Lave el interior del vaso o carcaza filtro con agua corriente estregando ¢on una esponja suave
0 pafio.

v Lave el filtro con agua a presién estregando la zona blanca (polidepth) con las manos.

¥ Rosque nuevamente el filiro lavado o la tapa filiro girando hacia la derecha (6 vueltas

aproximadamente) y apretando en forma moderada.

v Verifique la posicion del empaque en la tapa filiro y rosque el vaso o carcaza filtro o la tapa
filtro girando hacia la derecha.

v Encienda los interruptores de la planta ozonizadora y abra lentamente el registro de paso de
agua. Regule la presién de agua vy verifigue que no queden fugas.

Nota. Si el equipo presenta obstrucciones en el suministro de agua después de varias limpiezas
cambie el cartucho.
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Reemplazo del Filtro.

El filtro debe ser reemplazado cada seis (6) meses. Para efectuar esta aclividad realice los tres (3)
ultimos pasos mencionados anteriormente.

Advertencia, NO utilice jabon ni ofros detergentes o esponjas o pafios abrasivos.

Procedimiento para los Tanques de Almacenamiento.

Son depasitos utilizados para almacenar agua en forma transitoria. £n la practica se convierten en
reservorios que guardan agua para emergencias y que suplen las necesidades en caso de fallas o
suspension en el suministro por parte de la entidad prestadora del servicie publico de acueducto y
se constituyen en garantla de existencia de agua en el centro de servicios para atender las
necesidades diarias evitando los traumas que causaria el desabastecimiento de tan vital liguido.

En resumen el objetivo principal de los tanques de almacenamiento es mantener un depdsito de
agua permanente, con disponibilidad para los usuarios en horas de maximo consumo. En el
Establecimiento, los tanques que almacenan el agua potable sufren la inevitable acumulacién de
impurezas, suciedad, particulas en suspension y muchos otros elementos. La mayor parte de ellos
. quedan sedimentados en la superficie de los tanques y se transforman, con el transcurso del
tiempo, en gruesas capas barrosas que normalmente provecan la contaminacién del agua a
niveles no potables o téxicos.

Para prevenir y corregir la situacion descrita, la empresa, gjercera controles a las actividades de
limpieza, desinfeccidon e inspeccion sanitaria de los diversos tanques de almacenamiento de agua
ubicados en el centro de servicio de tal manera que garanticen almacenar el Hquido en éptimas
condiciones, La limpieza y desinfeccion de los tanques de agua constifuye una actividad
fundamental en la cadena de la seguridad alimentaria siempre y cuando se realicen estas
actividades periddicamente, se utilicen las soluciones adecuadas y en las proporciones indicados.

Lavado y Desinfeccion de los Tanques de Almacenamiento.

El Operario debe usar botas, casco y guantes para la limpieza y desinfeccién y proveerse de
cepillo, escoba, balde, rodillo, bomba aspersora o cualquier otro elemente que necesite.

Para la ejecucidn de la labor debe proceder asl:

¥ Cerrar totalmente la entrada de agua y abrir la salida para que se desocupe el tanque.

v Retirar con cuidado la tapa de inspeccion del tanque. Si no tiene tapa se recomienda
construirla. Si el tangue es oscuro, utilizar lamparas de pila {Linternas).

¥ Ingresar al tanque cuando el nivel de agua sea bajo, de 20 a 30 centimetros aproximadamente.
A este nivel cerrar la salida y abrir el desaglie.

v Remover el material de sedimentacién (barro) que se encuentra en el fondo del tanque.
Utilizar escobas y recipientes apropiados para extraer el material.

¥ Cepillar el piso y las paredes con agua.

v Para la desinfeccidn utilizar una solucién de hipoclerite de sodic de 400 ppm, preparada asl:
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o Humedecer el redilio con la solucién de hipoclorito y pasarlo per las paredes como si
estuviera pintando. También puede utilizar escobas o cepillos unidos a un palo de escoba.

o Dejar actuar la solucién durante cuatro horas,

o Enjuagar las paredes y el fondo del tanque utilizando una manguera a presion o baldes.

o Desechar estas aguas de lavado mediante el desagile.

o Retirar todo el material utilizado en la limpieza.

o Cerrar el desaglle y permitir nuevamente la enfrada del agua al tanque.

o Abrir la valvula que da acceso a la red de distribucion.

Advertencia. Es necesario que el tangue se encuentre bien aireado para permitir la evacuacion de
los fuertes olores producto de la aplicacion del hipociorito.

Control a los Tanques de Almacenamiento

SN NN

Revisar estado de valvulas y accesorios.

Realizar labores de limpieza en el area aledafia a los tanques de almacenamiento.
Establecer sistemas de proteccion que impidan el ingreso de animales.
inspeccionar tuberias de rebose y ventilacién.

Instalar malla plastica para evitar ingresc de insectos.

Revisar limpieza y desinfeccidn interna de los tanques.

Procedimiento para Toma de Muestras de Agua.

Antes de recolectar la muestra, es necesaric dejar fluir libremente el liquido durante unos c¢inco
minutos a chorro con el objeto de captar después el agua de interes y no aquella que pudiera estar
retenida en las tuberias o puntos muertos del sistema.

Recipiente para Recoleccién de la Muestra.

v

Los recipientes mas usados son de vidrio vy plastico, con capacidad minima de un (1) {itro, con -
tapa rosca que de seguridad en el cierre. '

El vidrio debe ser neutro (vidric de borosilicato o cal sodada pueden incrementar contenido de
sllice 0 sodio); el vidrio también puede reaccionar con fluoruros presentes.

El plastico debe ser de polietileno, policarbonato o teflon si se requiere.

Recipientes plasticos opacos o de vidrio color marrdn, sirven para reducir actividades
fotosensibles en algunos componentes de la muestra,

Puede usarse recipientes desechables, para prevenir posibles contaminaciones. Sin embargo,
esto no es adecuado para la determinacién de algunos parametros, como pesticidas
¢rganoclorados.

Debe evitarse el uso de recipientes con altas concentraciones de contaminantes, provenientes
de toma de muestras anteriores, asl se hayan lavado o limpiade previamente.

Identificacién y Registro.

v

Los recipientes que contengan muestras, deben marcarse en forma clara y durable, para
permitir su identificacion en el laberatorio sin ninguna ambigliedad,
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Para identificar l[a muestra se debe usar etiquetas o formatos diseflados para tal fin y marcarlas
inmediatamente después de la recoleccion de la muestra, de mode que sea faciimente
identificada.

Cuando se muestrea por razones especificas, por ejemplo: quejas de un consumidor, debe
darse informacién detallada, incluyendo las razones del muestreo.

Se puede pegar al recipiente, la tarjeta o etiqueta con la informacién requerida; pero con
frecuencia se mojan al transportar las muestras refrigeradas al laboratorio vy la informacion
puede quedar ilegible. En estos casos el sistema de numeracion es preferible.

Identificar el recipiente con un nimero preferiblemente escrito con lapiz No.2 y escribir la
informacion necesaria en el acta de toma de muestras, la cual debe ser diligenciada

‘completamente.

Para asegurarse de no perder la informacién puede resuitar mejor identificar la muestra, tanto
por medio de una etigueta o tarjeta como por una hoja de identificacidn de muestra,

Transpotte Muestras de Aqua Tomada.

v

Para evitar rupturas o pérdidas durante el transporte, empacar los frascos en cajas de icopor
(neveras portatiles), refrigeradas con bolsas con hielo o (icepacks). Durante el transporte se
recomienda refrigeracién a 4°C y protegidas de la luz, especialmente si se sospecha que el
agua esta contaminada con organismos patdgenos. Es necesaric que al refrigerarse las
muestras se tomen las precauciones y medidas necesarias para prevenir cualquier
contaminacion proveniente del hielo derretido.

Entregar lo méas pronto posible las muestras con sus actas al faboratorio, recordando que para
muestras de agua potable no deben transcurrir mas de seis (8) horas entre el momento de la
recoleccion y su llegada al laboratorio y maximo 24 horas si se envfan refrigeradas.

Los recipientes que contengan las muestras se deben proteger y sellar de tal forma que no se
deterioren, ni su contenido sufra ninguna pérdida durante el transporte. El empaque debe
proteger los recipientes de una posible contaminacion externa y en si mismo no debe ser
fuente de contaminacion.

Recepcidn de las Muestras en el Laboratorio.

v

v

Es importante coordinar el envio de las muestras al laboratorio en horas convenientes, con el
propdsito de realizar los analisis en el horario normai de trabajo y en el mismo dia si es posible.
A su llegada al laboratorio, si es imposible analizar las muestras de inmediato, estas se deben
preservar en condiciones tales que eviten cualquier contaminacion procedente del exterior y
que impidan cualquier cambio de su contenido. Para este propdsito se recomienda usar
gabinetes refrigerados o frios y lugares oscuros.

Se debe manejar la muestra refrigerada después de su llegada al laboratorio y el andlisis debe
iniciarse de inmediato o méximo a fas dos horas siguientes de su llegada.
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Caracteristicas fisicoquimicas y microbioldgicas del agua potable para el ser humano.

Caracteristicas fisicas

Dadas las propiedades fisico-quimicas del agua, esta se comporta como un magnifice disolvente
tanto de compuesstos organicos como inorganicos, ya sean de naturaleza polar o apolar; de forma
que podemos encontrarnos en su seno una gran cantidad de sustancias sdlidas, liquidas y
gaseosas diferentes que modifican sus propiedades.

Color, clor y sabor

Son lo que se denomina propiedades organolépticas o determinables por los sentidos. No suelen
ser una medida precisa del nivel de contaminacién, aungue su presencia es un indicio de que la
depuracion de un efluente no esta siendo correcta. Tiene gran importancia en aguas potabilizables,
por el rechazo que puede darse en el consumidor al detectar colores, clores ¢ sabores que no
asocie con "agua pura”.

Caracteristicas fisicas

Existen ciertas caracteristicas del agua, se consideran fisicas porque son perceptibles por los
sentidos {vista, olfato o gusto), y tienen incidencia directa sobre las condiciones estéticas v de
aceptabilidad del agua:

Color

Esta caracteristica del agua puede estar ligada a la turbidez ¢ presentarse independiente de ella.
Aln no es posible establecer las estructuras quimicas fundamentales de las especies responsables
del color, se atribuye cominmente a la presencia de taninos, lignina, acidos humicos, acidos
grasos, acidos fllvicos, etc. Se considera que el color natural del agua puede originarse por las
siguientes causas:

e |a descomposicion de la materia;
s |a materia organica del suelo;
* la presencia de hierro, manganeso y otros compuestos metalicos

En la formacion dei color en el agua intervienen, entre otros factores, el pH, la temperatura, el
tiempo de contacto, la materia disponible y la solubilidad de los compuestos coloreados.

QOlor y sabor

El sabor y el olor estdn estrechamente relacionados y constituyen el motivo principal de rechazo
por parte del consumidor. La falta de olor puede ser un indicio indirectc de la ausencia de
contaminantes, tales como los compuestos fendlicos, por otra parte, la presencia de olor a sulfuro
de hidrégeno puede indicar una accidn séptica de compuestos organicos en el agua.

Las sustancias generadoras de olor y sabor en aguas crudas pueden ser o compuestos organicos
derivados de la actividad de microorganismos y algas, o provenir de descargas de desechos
industriales.




Cédigo Versidén
P-GP-012 2

PLAN DE SANEAMIENTO

Fecha de Pagina
actualizacién 35 de 39
20-06-2019

Temperatura

Es uno de los parametros fisicos mas importantes, pues por lo general influye en el retardo o
aceleracién de la actividad bioldgica, la absorcion de oxigeno, la precipitacién de compuestos, la
formacion de depositos, la desinfeccion y los procesos de mezcla, floculacién, sedimentacion y
filtracion.

Existen multiples factores, que principalmente son ambientales, pueden hacer que la temperatura
del agua varie.

pH

El pH influye en algunos fendémenos que ocurren en el agua, como la corrosién vy las incrustaciones
en las redes de distribucién. Aunque podria decirse que no tiene efectos directos sobre la salud, si
puede influif'en los procesos de tratamiento del agua, como la coagulacion y la desinfeccién. Por lo
general, las aguas naturales (no contaminadas) exhiben un pH en el rango de 6 a 9.

Cuando se tratan aguas écidas, es comun la adicién de un alcali (por lo general, cal) para optimizar
los procesos de coagulacion. En el tratamiento del agua de consumo, se requeriré volver a ajustar
el pH del agua hasta un valor que no le confiera efectos corrosivos ni incrustantes.

Turbidez

Es originada por las particulas en suspension o coloides. Es decir, causada por las particulas que
por su tamafo, se encuentran suspendidas y reducen [a transparencia del agua en menor ¢ mayor
grado. La medicién de la turbidez se realiza mediante un turbidimetro o nefelémetro, siendo la
unidad utilizada la unidad nefelomeétrica de turbidez (UNT).

Aungue no se conocen sus efectos directos sobre la salud, esta afecta la calidad estética del agua,
fo que muchas veces ocasiona el rechazo de los consumidores. Por otra parte, se ha demostrado
que en el proceso de eliminacion de organismos patégenos, por ia accién de agentes quimicos
como el cloro, las particulas causantes de la turbidez reducen la eficiencia del proceso y protegen
fisicamente a los microorganismos del contacto directo con el desinfectante. Por esta razén, si bien
las normas de calidad establecen un criterio para turbidez, esta debe mantenerse minima para
garantizar la eficacia del proceso de desinfeccién,

Caracteristicas quimicas

Los multiples compuestos quimicos disueltos en el agua pueden ser de origen natural o industrial y
seran benéficos o dafiinos de acuerdo a su composicion y concentracion. Vamos a ver las
particularidades de algunos de ellos:

Aluminio

Es un componente natural del agua, debido principaimente a que forma paite de la estructura de
las arcillas. Puede estar presente en sus formas solubles o en sistemas coloidales, responsables
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de la turbidez del agua. El problema mayor lo constituyen las aguas que presentan
concentraciones altas de aluminio, las cuales confieren al agua un pH bajo.

Mercurio

Se considera al mercurio un contaminante no deseable del agua, ya que es un metal pesado muy
toxico para el hombre. En el agua, se encuentra principalmente en forma inorgénica, que puede
pasar a compuestos organicos por accion de los microorganismos presentes en los sedimentos. De
estos, puede trasladarse al plancton, a las algas vy, sucesivamente, a los organismos de niveles
tréficos superiores como peces, aves rapaces e incluso al hambre,

Plomo

Practicamente no existe en las aguas naturales superficiales, pudiendo detectarse su presencia en
algunas aguas subterrdneas. Su presencia en aguas superficiales generalmente proviene es
consecuencia de vertidos industriales. En instalaciones antiguas, la mayor fuente de plomo en el
agua de hebida proviene de las tuberias de abastecimiento y de las uniones de plomo. Si el agua
es acida, puede liberar gran cantidad de plomo de las tuberias, principalmente en aquellas en las
que el liquido permanece estancado por largo tiempo.

Hierro

Por lo general, no produce trastornos en la salud en las proporciones en que se lo encuentra en las
aguas naturales. La presencia de hierro puede afectar el sahor del agua. También puede formar
depdsitos en las redes de distribucion y causar obstrucciones, asl como alteracicnes en la turbidez
y el color del agua. Tieng gran influencia en el ciclo de los fosfatos, lo que hace que su importancia
sea muy grande desde el punto de vista biologico.

Fluoruro

Elemento esencial para la nutricidbn del hombre. Su presencia en el agua de consumo a
concentraciones adecuadas combate la formacidn de caries dental, principalmente en los nifios.
Sin embargo, si la concentracion de fluoruro en el agua es alta, podria generar “fluorosis” y dafiar
la estructura ésea, los efectos tdxicos ocurren con concentraciones excesivamente altas.

Cobre

En el agua potable puede existir debido a la corrosion de las carierias de viviendas, la erosion de
depobsitos naturales y el percolado de conservantes de madera, también, por el sulfato de cobre
que se aplica para controlar 1as algas en plantas de potabilizacion. En concentraciones muy altas la
presencia de cobre da un sabor muy desagradable al agua.

Cloruro

En el agua potable, su presencia se debe al agregado de cloro en las estaciones de fratamiento
como desinfectante. El cloruro, en forma de ion Cl-, es uno de los aniones inorganicos principales
en el agua, sin embargo, en altas conceniraciones puede tener un sabor salado faciimente
detectable si el anién esta asociade a los cationes sodio o potasio, pero el sabor no es apreciable
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si la sal disuelta es cloruro de calcio 0 magnesio, ya que en estos casos el sabor salado no se
aprecia, A partir de ciertas concentraciones, los cloruros pueden ejercer una accién corrosiva y
erosionante, en especial a pH bajo.

Sulfatos

Son un componente natural de las aguas superficiales y, en general, no se encuentran en
cancentraciones que puedan afectar a su calidad, pueden provenir de la oxidacién de los sulfuros
existentes en el agua.

Los sulfatos de calcio y magnesio contribuyen a la dureza del agua. Un alto contenido de sulfatos
puede proporcionar sabor amargo al agua y pedria tener un efecto taxante, sobre todo cuando se
encuentra presente el magnesio. Cuando el sulfato se encuentra en concentraciones excesivas le
confiere propiedades corrosivas.

Nitritos y nitratos

Las concentramones altas de nitratos genera!mente se encuentran en el agua en zonas rurales por
la descomposicion de la materia orgénica y los fertilizantes utilizados. Si un recurso hidrico recibe
descargas de aguas residuales domésticas, el nitrbgeno estaréd presente como nitrégeno organico
amoniacal, el cual, en contacto con el oxigeno disuelto, se ird transformando por oxjdacién en
nitritos y nitratos. Este procesc de nitrificacién depende de la temperatura, del contenido de
oxigeno disuelto y del pH del agua.

El ion nitrito es menos estable que el ion nitrato. Es muy reactivo y puede actuar como agente
oxidante y reductor, por lo que solo se encuentra en cantidades apreciables en condiciones de baja
oxigenacion. Esta es la causa de que los nitritos se transformen rapidamente en nitratos y que,
generalmente, estos Gltimos predominen en las aguas, tanto superficiales como subterraneas. Esta
reaccidn de oxidacion se puede efectuar en los sistemas bioldgicos vy también por factores
abidticos.

Caracteristicas biolégicas

Las aguas poseen en su constitucion una gran variedad de elementos biologicos, desde
microorganismos hasta peces. El origen de los microorganismos puede ser natural, provenir de
contaminacién por vertidos industriales o por arrastre de los existentes en el suelo por accion de la
lluvia. La cantidad de microorganismos va acompafiande las caracteristicas flsicas y quimicas del
agua, ya que cuando el agua tiene temperaturas templadas y materia organica disponible, la
poblacion crece y se diversifica.

La biodiversidad de un agua natural indica fa poca probabilidad de que la misma se encuentre
contaminada. Sin embargo para que el agua se destinada a la provision de agua potable, debe ser
tratada para eliminar los elementos bioldgicos que contiene. Podemos distinguir:

Algas

Contienen fundamentalmente clorofila necesaria para las actividades fotosintéticas y por lo tanto
necasitan la luz solar para vivir y reproducirse. La mayor concentracién se da en los lagos, lagunas,
embalses, remansos de agua y con menor abundancia en las corrientes de agua superficiales. Las
algas a menudo tienen pigmentos que pueden colorear ef agua.
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Parametros Microbiol6gicos

El mayor riesgo microbiano del agua es el relacicnado con el consumo de agua contaminada con
excrementos humanos 0 animales, aunque puede haber ofras fuentes y vias de exposicidn
significativas.

Peligros microbianos relacionados con el agua de consumo

Los riesgos para la salud relacionados con el agua de consumo mas comunes y extendidos son las
enfermedades infecciosas ocasionadas por agentes patdgenos como bacterias, virus y parasitos
{(por ejemplo, protozoos vy helmintos). La carga para la salud publica es funcidn de la gravedad de
la enfermedad o enfermedades relacionadas con los agentes patdégenos, de su infectividad y de la
poblacion expuesta.

Un fallo general del sistema de proteccion de [a seguridad del abastecimiento de agua puede
ocasionar una contaminacién a gran escala del agua y, potencialmente, epidemias detectables.
Oftras averfas y la contaminacién leve, posiblemenie en ocasiones repetidas, pueden ocasionar
brotes esporadicos significativos de enfermedades, pero no es probable que las autoridades de
vigilancia de la salud plblica los asocien con la fuente de abastecimiento de agua de consumo,

La evaluacién y cuantificacion de los riesgos puede ayudar a comprenderios y gestionarlos, sobre
todo los relacionados con casos de enfermedad esporadicos.

Existen diversos tipos de agentes patégenos que pueden fransmitirse por el agua de consumo
contaminada. La gama de agentes patégenos cambia en funcién de factores variables como el
aumento de las poblaciones de personas y animales, el incremento del uso de aguas residuales,
los cambios de los habitos de la poblacion o de las intervenciones medicas, las migraciones y
viajes de la poblacién, y presiones selectivas que favorecen la aparicion de agentes patdgenos
nuevos o mutantes, o de recombinaciones de los agentes patégenos existentes.

Matriz de toma de muestras microbiolégicas del agua

REFERENCIA | umimes
Coliformes Filtracién por N 0 UFC/100 om?
Agua notable Microbioldgicos Totales membrana Resolucion
Buap & Meséfilos 2115 de 2007 .
. Recuento en placa UFC/100 cm
aercbios

Frecuencia del Programa de Abastecimiento de Agua Potable, para cada uno de los
Procedimientos.

La frecuencia que utilizara la empresa, para el control de los procedimientos es la siguiente:
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Andlisis (microbiologicos y fisico-quimicos) para la potabilidad del agua Cada 3 Meses
Cambio de Filtros al Purificador a Base de Ozeno Anual
Purificador a Base de Ozono. (Mtto General) Anual

Lavado de Tangues de Almacenamiento que corresponden al servicio de
alimentacidn (Mtto General)

Andlisis de pH y cloro residual Diariamente

Dos veces al aflo

Responsable de la Ejecucién de los Procedimientos.

El Administrador del Centro de Servicios y /o Ingeniero de Alimentos del Establecimiento, seran los

responsables del seguimiento, vigilancia y control de las actividades resefiadas en el presente
programa,

Asl mismo, son los responsables de tomar las muestras de agua y enviarlas al laboratorio en las
fechas determinadas para el cumplimiento de esta actividad. En consecuencia, la vigilancia de la
calidad del agua que se suministra a la poblacion en general se realizara mediante el analisis,
realizado por un Laboraforio autorizado ¢ podra ser coordinade por Instituciones de Vigilancia
Sanitaria adscritas a la Secretaria de Salud Municipal.

Sustancias que se utilizaran para realizar los procedimientos.

Las siguientes son los productos quimicos, utilizara para controlar los procedimientos antes
mencionados:

Hipoclorito de sodic / calcio Cloro

Verificacion.

Para evidenciar las actividades antes mencionadas se utilizara los formatos F-GP-009 Formato
control de potabilidad de aqua, F-GL-034 Formato hoja de vida de equipes y E-GP-09¢ Formato

cronograma de actividades para analisis microbiolégico v fisico-quimico del agua v control quimico
a plagas y roedores.
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MANIFESTACION DE COMPROMISO
(GUIA TECNICA CON LINEAMIENTOS DE SEGURIDAD Y SALUD EN EL
TRABAJO PARA RESTAURANTES Y CAFETERIAS)

Santiago de Cali, Junio 12 de 2020

Doctor

ALEX AMED VALENCIA ROJAS

Subdirector Centro de Disefio Tecnoldgico Industrial CDTI
Regional Valle

Santiago de Cali

Asunto: Manifestacién de Compromiso

La suscrita oferente, MARISOL VELA GOMEZ identificada como aparece al pie de
mi firma, obrando en mi propio nombre y representacion, declaro bajo la gravedad
de Juramento que en caso de salir favorecida, cumpliré con lo estipulado con la guia
técnica con lineamientos de Seguridad y Salud en el Trabajo para restaurantes y
cafeteria segun la Circular 3-2017-000011 del 26 de Enero de 2017 emitida por el
doctor MILTON NUNEZ PAZ Secretario Regional del Sena.

A

.C. 31.195.610 de Tulua-Valle
Nit. 31.195.610-2



INSCRIPCION
GENERADOR ACU
DAGMA, SOPORTE
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Santiago de Cali, Febrero 18 de 2019

Seficres

DEPARTAMENTO ADMINISTRATIVO DE GESTION DEL MEDIO AMBIENTE
DAGMA

Ciudad

ASUNTO: INSCRIPCION GENERADOR ACU

Cordial saludo,

En referencia al asunto de la referencia solicito la inscripcién como generador de
setvicios de Aceite de Cocina Usado. Mis datos para la respectiva inscripcion

" son los siguientes:

R[SOL VELAG MEZ

Nombre o Razén social: MARISOL VELA GOMEZ
Namero de identificaciéon o NIT: 31.195.610-2
Representante Legal; MARISOL VELA GOMEZ

Numero Telefonlco de contacto:

6634409- 3166948489

Direccion del sitio donde genera
AGU:

Cafeleria Sena Salomia
Carrera 2 No. 52-154
Cafsterfa Sena Construccion
Calle 34 No., 17-B23
Cafeterla Sena Pondaje
Calle 72K #26J - 97

Municipio o distrito, departamento :

Santiago de Cali, Valle del Cauca

Tipo de Negocio:

Servicios de alimentacion institucional

Gantidad generada promedio en
Kag/mes:

Cafeteria Sena Salomia 103 Kg/imes
Cafeteria Sena Construccién 36 Kg/mes
Cafeteria Sena Pondaje 38 Kg/mes

Adjunto fotocopia de mi Camara de Comercio y mi Cedula de ciudadania

Atentamente,

)

Joige P,

Calle 37 No47-45 Villa Campestre, Teléfono: 3798141
E-mall: marisolvelagomez@yahoo,es.
Tulud - Valle
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DEPARTAMENTO ADMINISTRATIVO DE GESTION DEL MEDIO AMBIENTE
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ASUNTOQ: RESOLUCION 316/2018 ART. 9

Cordial saludo,

Para su conocimiento y fines pertinentes adjunto en cuadro anexo la informacion
referente a los kilogramos de ACU generados durante el a

los centros de servicio que la empresa posee en la ciudad de Cali:

AN

Q%%j Asunto: ENVIAINFORMACION -
Me;\;t\!wz

FANTIACO DE CAG Fecha Radicada 17/01/2020 19:43:02

23
P E SESTION DEUMELAD SVEIENTE
o7 i 31165510-2

fio 2019 en cada uno de

Nombre o Razén social: MARISOL VELA GOMEZ
Namero de identificacién o NIT: 31.195.610-2
Representante Legal: MARISOL VELA GOMEZ

Numero Telefénico de contacto:

6534409- 3166948489

Direccion del sitio donde genera
AGU:

Cafeteria Sena Salomia
Carrera 2 No, 52-154

Direccidn del sitio donde genera
ACU;

Cafeteria Sena Construccion
Calie 34 No. 17-B23

Direccion del sitio donde genera
ACU:

Cafeteria Sena Pondaje
Calle 72K #26J - 97

Municipio o distrito, departamento :

Santiago de Cali, Valle del Cauca

Tipo de Negocio:

Servicios de alimentacién institucional

Cantidad Total de ACU generado en
ol afio 2019:

Cafeteria Sena Salomia 832 KG -
Cafeteria Sena Construccion 85.45 KG
Cafetoria Sena Pondaje 277.48 KG

Adjunto constancias expedidas por el gestor ACU Fundacién CRESE.

Atentamente,

4 T o
éé(:v/ﬁ/ \%’/ é;r#z

‘MARISOL VELA GOMEZ
Representante Legal

Jorge P,

Calle 37 Nod7-45 Villa Campestre, Teléfono: 3798141
E-matk: marisolvelagomez@vahoo.os

Tulya - valle

[ROR——
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‘7| Cafeteria Sena Salomia

03-01-2018

| Cali, Abril 11 de 2019
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T INDUCCION CAPACITACION

* REINDUCCION DIVULGACION

| JENIFER PARRA TELLO L 67.027.431 Administradora £uibr g
2 | VICTOR ALFONSO CRUZ AGUIRRE 14.801.363 | Aux. Administrativo Vq
3 | LEONILA TORRES 66.808.948 lefe de Cocina l (oMo ~0[f?}
4 | ANDRES DAVID HOYOS 1.144.212.040 Cajero ‘gé__
5 | AVELINA CARABAL| 66.977.539 Aux. de Cocina ﬁ‘/d}‘%{ @M\
6 | ANGEL ANTONIO CRUZ 16.360.652 Aux, Bodega (’Lm; { oo
7| DY HuAz _|.11aeoasap | Aedecodna o gy Liooeg |
8 | ROSA EMILIA ZAPATA 66.830.977 ‘Aux. de Cocina QOSE\‘ZAP \

. e 06.830.9 R E: Cé\m
9 | VALERIA INDIANA GUZMAN 93066721512 Cajera Vaterven Goraman
10 [ JENIFER CORT%_EZ_- . 67.027.431 AELE C_ocina B 5; -  co , 5
11 | NANCY BAZAN TORRES 1.130.674.334 Aux. de Cocina QALY .\»

OBSERVACIONES: A
P f

Responsabhle VoBo, Verifica:

Adninistrador Centmﬂj Servicios Direclor

Jefe de Geslion Humana




FORMATO CONTROL DE FORMACION Y DIVULGAGION I

DE DOCUMENTOS

Cddigo Versién
F-GR-006 1
Fecha de

Actualizacién gg%‘:g
03-01-2018

Cafeteria Sena Pondaje y Construccién

Call, Abril 11 de 2019

“INDUCCION
REINDUCCION

CAPACITACION

DIVULGACION

=T

L | LUz DARY TELLO 31,880,849 Administradora % A
2| MARIA BELLANIRA VALENCIA 1.143.979,395 Cajera @(WOYIHé Qp
3 | MARTHA PALACIOS 38.610.216 Aux. de Cocina f—/g Do

, /
4 | VANESA CARABALI CORTES 1.143.825.765 Aux. de Cocina \/meﬁSQ é é
5 | NINIJOHANA JIMENEZ 38.557.778 Administradora \&\m\m\m\u
6 | ELIANA MINA 1.059.984.704 lefe de Cocina Cliceaa M [9)/9}
7 W ovey Qé@gw% —— | MBS 63| foxdewmuny  Fyaney @. .
b Mexe o horlad  litseml 6 6N Box dacories Aleror gy
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DISPOSICION FINAL
ACEITE VEGETAL
USADO




yd

“CRESE

La Fundacién CRESE con NIT 900.343.194-7 en el marco
del programa de responsabilidad social empresarial
REDCICLAR, con el fin de mejorar el manejo y la
disposicién de los residuos en el reciclaje en la ciudad de
Cali.

CERTIFICA QUE EL ESTABLECIMIENTO:

REQ a;?gé AR Marisol Vela

Programa RSE Cafeteria SENA Salomia
Certificado de 31.195.610-2
Destino Final j Sede salomia

Ubicada en la cludad de Cali

Participa activamente de la Red del Proyecto Ambiental; Con un aporte 839 litros de
aceite vegetal usado [AVU]. Durante ef periodo de enero 01 al 31 diciembre del 2019,

REDCICLAR: Red de impacto social y ambiental que genera cultura de reciclaje; Tiene
como objetivo darle una correcta disposicion final al aceite vegetal usado, obteniendo
subproductos como biodiesel, glicerina y abono orgénico. A su vez, generar
oportunidades de empleo a personas vulnerables y victimas del conflicto armado en
el suroccidente colombiano.

En esta primera etapa del proyecto esta siendo acopiado déndole el tratamiento v el
manejo adecuado a este residuo, es por tal motivo que la Fundacion CRESE se
responsabiliza del manejo de la recoleccién y manipulacién del AVU (aceite de vegetal
usado].

Se expide en la ciudad de Cali, a los dos (15} dias del mes de enero de 2020.

Ty

CARLOS~ JAVIER RAMIREZ TORRES
REPRESENTE LEGAL
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FICHAS TECNICAS

(Empaques)




PADRICA DE ROLLOS TUBULARES ¥ FRE - coonos
OLSAS PLASTICAS EN ALTA O BEAJA DENSIDADR
EM POLIPROPILENG CON O SIN IMPRESION,

NIT. 900.438.703-5

A QUIEN PUEDA INTERESAR

Mediante la presente certifico que el material utilizado para la elaboracion de las
bolsas plasticas para empague de la empresa MARISOL VELA GOMEZ, es un
material acto para empaque de alimentos para consumo humano.

Las bolsas son elaboradas en matenai POLIETILENO y con el biodegradable
respectlvo para su pronta descomposncnon

Para constancia se firma hoy a los veintisiete (27) dias del mes de enero de 2020,

Atentamente,

\‘.‘\:‘\_..

MILCIADES DAZA SANDOVAL
REPRESENTANTE LEGAL




NUESTROS PRODUCTCS

Polietileno LDPE Polifen 641

Linea de producto: Petroquimicos
Polietileno

Dresgoripcion

El polietileno de baja densidad es una resina sintética de alto peso molecular, obtenida mediante la
polimerizacién de etileno gaseoso a altas presiones, Pertenece a la familia de los termoplasticos con
estructura molecular ramificada y distribucién de peso molecular amplia, caracteristicas que lo ubican
dentro de las resinas multipropdsito.

Segun la densidad, los polietilenos se clasifican en: polietilenos de baja densidad, cuando ésta se
encuentra entre 0,915 y 0,925 gramos/centimetro clbico, polietilenos de media densidad, cuando
ésta se ubica entre 0,926 y 0,940 gramos/centimetro clbico y polietilenos de alta densidad, cuyas
densidades estan entre 0,941 y 0,960 gramos/centimetro clbico.

Ecopetrol produce en sus plantas de Barrancabermeja los siguientes grados de polietileno de baja
densidad:

* Polifen 640 Melt Index 2
» Polifen 641 Melt Index 2

Resina para extrusién de peliculas de multiple uso, disefiada para utilizarse donde se requieran buenas
propiedades mecanicas y Spticas. Se emplea para bolsas de supermercados, panaderia, alimentos,
forros de cuadernos y otros usos, También se utiliza para fabricar bolsas semi industriales y empaques
de alimentos en procesos de sellade automatico solo o en conjunto con resinas de Ultima tecnologia,
dependiendo del nivel de exigencia de las empacadoras.

Procauciones de uso v maneajo

Estas resinas y los aditivos utilizados en su fabricaciéon no son toxicos, por consiguiente, tanto ellas
como los articulos fabricados con ellas pueden estar en contacto con alimentos, exceptuando los
casos en que el alimento vaya a ser cocido junto con el empaque, Estos productos no requieren
precauciones especiales en su manejo, ya que no son peligrosos ni por contacto ni por ingestién.

Propledades quimicas mas importantes:
Actividad quimica: los polietilenos son inertes a una gran varledad de productos quimicos. No
deben emplearse para empacar solventes, debido a que con el tiempo pueden permitir el paso de

gases y ciertos liquidos.

Combustibilidad: estas resinas deben almacenarse y manejarse evitando el contacto con llamas v
otras fuentes de calor, como metales al rojo vive, puesto que con el suministro de calor y oxigeno

Consulte todz la Informacién actualizada de nuestros preductos en www.ecopetrol.conlco

Esta version PDF puede ser consultada en un dispositivo movil. Sino es indispensable, por favor no la imprima. ECOPETROL S.A. / VSM-D1 1




NUESTROS PRODUCTOS

del aire pueden hacer combustién., Al producirse la ignicién se genera mucho calor y abundante
humo denso y de color negro. Los medios adecuados para extinguir este fuego son el agua como
refrigerante y la espuma de sofocacién, Las personas que extingan el fuego deben usar mdscara con
equipo de oxigeno.

Manejo de desechos: debido a la baja blodegradabilidad de los plasticos, se recomienda identificarlos
con su respectlvo codigo 4 PEBD para facilitar su reutilizacidn o reciclado, con el fin de producir otros

articulos y evitar que contaminen el entorno. Si no pueden ponerse en practica las alternativas
mencionadas, pueden incinerarse y aprovechar su elevado contenido calérico.

CAS: 9002-88-4

Logisticn de venta

Se despacha en bolsas de 25 kg.

Sitio de entroga

Refineria de Barrancabermeja vy almacenes de depdsito en Bogotd, Barranquilla, Cali y Medellin.

Egspecificaciones téenicas

Polietiieno LDPE Polifen 641 (polictileno resina 641 prime)

PROPIEDADES / CARACTERISTICAS | UNIDADES METODO E?'_)ECIFICA?I?N
Minimo Maximo

Color T A ASTMD6290 | 55 .
Contaminacién N/A o DOW OP 01 e ,
Grande 1 ’ L3
Mediana ] o _ 2,0
e - - e
Densidad a 23°C g/mL ASTM D 792 0,9203 | 0,9243
Granulacién {malla 6-8) 9/t00g ASTM D 1921 93

Geles 7 NA ASTM D 3351 o 7
:érandes i ] _ 4 o
Medianos _ e 19
Eequeﬁos " ) e 75
indice de fusion, Mi /10 min ASTM D 1238 1,70 2,30
Aditivo deslizante, erucamida mg/Kg | powoe32 | 598 808
Adftivo antlb[oqueo!__g_i_l_i_cﬁ____ ma/Kg ASTM D 5630 1.069 1.444

Consulta toda la infermacion actualizada de nuestros productos en wwawv.ecopetral.con.co

Esta version PDF puede ser consultada en un dispositivo mévil, Sino es indispensatle, por favor no ta imprima.
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NUESTROS PRODUCTOS

El catdlogo de preductos da Ecopetrol tiene por finalidad brindar at usuario Informacién general relacionada con el portafollo de productos comerdalzados por Ecopeteol 5,4, La
informacton provista no es una oferta en ks tdrmines del Coddigo de Comercie Colomblane, Su propdsite es anltamente informative. Ecopetrol S.A. no se hace responsable por el uss
o Interpretacién realizada por lerceros.

Alingresar al catdlogo el usuaris acepta plenamente y sla reservas todos y cada uno de los Términos y Condiciones que regulan la pdgina web www.ecopetrol.com.co. En consecuencia,
el usuario debe leer atentamente los Términos y Condiclones en cada una de las ocaslonegs en que se proponga tener acceso al catdlogo.

Los datos e Informacidn contenida en el catdlogo pedrd ser modificada en todo o en parte por Ecopetrol 5,A., en cualquler momento ¥ §in previo avise a los usuarias,

Deblda a que en I3 actualidad los medios técnicos disponibles no permiten gamntizar la absoluta falta de injerencla de la accién de terceras personas en los sitios publicados en
Internet, Ecopetro! no garantiza la exactitud y/o veracidad de tedo o parte de la Informacién contenida en el catdlogo, nl su actuahizacibn, nt que dicha Informacién haya sido alterada
o modificada en todo ¢ en panie, luego de haber sido Inclulda, ni cualquler otro aspecto o caracterstica de (a informacion brndada por medio ded sitlo ¢ a travds de los links even-
tualmente incluidos en el mismo.

Ecopetrel no controla ni garantiza {a ausencia de virus nl de otros elementos en fos contenidos que puedan preducie alteraciones en su sistema informdtico {software y hardware) o
en los docurnentos electrénicos ¥ ficheros almacenados en su slsterna Infermidtico,

Ecopetrol exciuye cuabquier responsabilldad por los dafios y pecjulcios de teda naturaleza que puedan deberse a fa presencla de virus 0 a la presencia de otros elementos en fos
contenldos gue puedan produdic alteraciones en el sistema Infarmético, documentos electrénicos o ficheros de los usvarios,

Consulte toda la informacidn actualizada de nuestres productos en www.ecopelrol.com.co 3
Esta verslén PDF puede ser consultada en un dispositive mdvil, Si ne es indispensable, por favor no fa Tmprima, ECCPETROL S.A. / VSM-01
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