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Programa: MODALIDAD PROPIA E INTERCULTURAL

Regional lcBF: CESAR -  zonal Valledupar

Comunidad: YUKPA

Fceha: 9/08/2024

Lugar de reuni6n: Casa de Gobiemo Resguardo lndigena EL ROSARIO.

OBJETIVO DE LA REUNION:

Establecer directrices   para  el  uso,    Regulaci6n   y distribuci6n  de  cada  uno de   los
puntos    de    dep6sito   del    complemento    de    alto   valor   nutricional    Bienestarina,
cumplimiento las responsabilidades de los puntos de entrega y responsables a cargo
para el recibimiento de dicho alimento.

ORDEN DEL DLA:

1.    Definici6n del Producto la bienestarina es un alimento pre-cocido a base de una mezcla

de  cereales,  leguminosa  y leche entera  en  polvo, con vitaminas y  minerales y acidos

grasos esenciales y de facil preparaci6n.

2.    .Nombre del producto: Bienestarina

3.    Indlcacionesyusos

4.    Dosificaci6n recomendada

5.    Precauciones

6.    Requlsitos de almacenamlento

7.    ubicaci6n

8.    Responsable de los puntos de deposito

9.    Recepci6n y entrega

10.  Supervisl6n y control

11.  Inspecciones

12.  informes
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El dia sabado 10  de  agosto de  2024  siendo  las  9.00  a.in.  se  socializo  con

talento  humano  del  programa  de  modalidad  propia  e  intercultural  sabre  el

suplemento   nutricional   bienesfarina,   donde  se   realiz6   una   descripci6n   del

producto con base fundamental de apoyo nutricional en la minuta de nifios nifias

y mujeres gesfantes„  La   Bienestarina  es  un  suplemento  nutricional  disefiado

para  mejorar el  bienestar general  y apoyar  la  salud  integral.  Se  presenta  en
diversas formas,  como tabletas o polvo,  y se comercializa  con  la  promesa de

ofrecer   multiples   beneficios   para   la   salud.   Contiene   una   combinaci6n   de

ingredientes disefiados  para apoyar la salud  general.  Los  ingredientes activos

tipicos incluyen:

Vitaminas  y  Minerales:  Coma  vitaminas  A,  C,  D,  E,  y minerales  como  zinc  y

magnesio, que son esenciales para diversas funciones corporales.

Extractos  de  Plantas:  Tales  como  extracto  de  ginseng,  que  se  cree  ayuda  a

reducir   el   estfes,   y  extracto   de   ctircuma,   conocido   por  sus   propiedades

antiinflamatorias.

Acidos Grasos Omega-3: Como el acejte de pescado, que puede apoyar la salud

cardiovascular y cerebral.

•     Bienestarina   se   promociona   coma   un   suplemento   que   puede   mejorar   el
bienestar general,  apoyar la funci6n  inmune,  y reducir el  estfes.  Sin  embargo,
es fundamental basar estas afirmaciones en estudios rigurosos y revisados por
Pares.

Beneflclos y Uses

Beneficios Potenciales:

o    Salud General: Mejoras en el bienestar general y el estado de animo.
o    Funcl6n lnmunol6gjca: Apoyo al sistema inmune a traves de vitaminas

minerales.
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reducci6n delo    Reducci6ndel
estfes.

Estfes: Efectos positivos del ginseng en la

•    Recomendaciones de uso:
o    Dosis Recomendada: Generalmente, la dosis varia segtln la formulaci6n

especifica, pero suele ser de una o dos tabletas al dl'a.
o    Frecuenc[a  de  Uso:  Se  recomienda tomar el  suplemento diariamente,

preferiblemente con las comidas.

La  Bienestarina  se  considera  seguro  para  la  mayoria  de  las  personas
cuando  se  usa  segan  las  indicaciones.   Sin  embargo,   es  importante
considerar las siguientes precauciones:

Efectos  Secundarios:  Algunos  usuarios  pueden  experimentar  efectos
secundarios  menores,  como  malestar  estomacal  o  alergias  leves  a
ing red ientes especificos.

Contraindicaciones:  Personas con condiciones m6dicas preexistentes o
que esten embarazadas deben consultar a un medico antes de iniciar el
suplemento.

Precauciones:

lnteracciones:   Puede   interactuar   con   ciertos   medicamentos,   como
anticoagulantes debido a los efectos de la ctircuma.

Se seleccionaron los responsables de recibir, de distribuir a coda punto.

RESGUARDO LACUNA

Ntlmero de contrato 20004942024
C6digo 20056210001
Departamento cesar
Municipio la paz
Responsable FRANKLIN EMIRO VENCE SANCHEZ
Cedula 77.039.161
Suplente Responsable LUIS JOSE DIAZ PEREZ
Cedula.1065587366
Direcci6n CALLE 5a #2-13 BARRIO JORGE ELIECER GAITAN
TELEFONO 3107245521  -3002901777
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RESCuARDO ROSARIO

Ntlmero de contrato 20004942024
C6digo 20056210002
Departamento cesar
Municipio la paz
Responsablo Adelaida Patricia Padilla Sanchez
Cedula  1.062.401.164
Suplente Responsable Jaime Luis Olivilla Marquez
Cedula.1.067.808.333
Direcci6n KR 34 A BARRIO JORGE ELIECER GAITAN
TELEFONO 3218671956 -3123249275

RESGUARDO CAfto PADILLA.

Namero de contrato 20004942024
C6digo 20056210003
Departamento cesar
Municipio la paz
Responsable MARIA FERNANDA PEREZ MIELES
Cedula 1.192758570
Suplente responsable DAVID SEGOVIA SUAREZ
Cedula.1.007182734
Direcci6n KR   4a CL 4A.24 BARRIO JORGE ELIECER GAITAN
TELEFONO   3147752370 -3147233370

COMPROMI§O§ RESPONSABLE§

Inspecci6n  Completa:  Realizar una  inspecci6n completadelosproductosalmomentodelarecepci6nparaasegurar CABILDOSGOBERNADORES DE

que   cumplen   con   las   especificaciones   y   estandares LOS RESGUARDOS
requeridos. Rosario, Bella Vista,
Docum®ntaci6n    Adecuada:    Verificar   que   todos    los Yukatan, la Laguna y
documentos   de   envfo   y   recepci6n   est6n   correctos   y Cafio Padilla.
completos.
Almacenamiento:   Condiciones  Adecuadas:  Asegurarse
de  que  los  productos  sean  almacenados  en  condiciones
adecuadas clue preserven su calidad y eficacia,
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Control de lnventario: lmplementar un sistema de control
de inventario para rastrear las cantidades y el estado de los
productos.
Distribuci6n:

Cumplimiento de Normas: Asegurar que la distribuci6n de
los    productos    cumpla    con    todas    las    normativas    y
regulaciones vigentes.
Plazos  de  Entrega:   Cumplir  con  los  plazos  de  entrega
establecidos para asegurar que los productos lleguen a su
destino en tiempo y forma.
Comunicaci6n y Coordinaci6n:

Informaci6n  Actualizada:   Mantener  una   comunicact6n
clara y actualizada con todas las partes involucradas para
coordinar los procesos de recepci6n y distribuci6n.
Resoluci6n de Problemas: Establecer un protocolo para la
resoluci6n de problemas o discrepancias que puedan surgir
durante el proceso.
Registro y Reportes:

Registro  d®  Dates:  Mantener  un  registro  detallado  de
todas   las  actividades   relacionadas   con   la   recepci6n   y
manejo de los productos.
Reportes   Peri6dicos:   Generar  reportes   peri6dicos  para
revisar el estado de los productos, las entregas realizadas
y cualquier incidencia relevante.
Cumplimiento Legal:

Regulaciones Vlgentes: Asegurarse de cumplir con todas
las   regulaciones   legales   y   normativas   especlficas   del
sector de bienestar para evitar problemas legales.
Estos  compromisos  ayudan  a  asegurar  que  el  punto  de
recibido funcione de manera eficiente y que los productos
lleguen a su destino en las mejores condiciones posibles.

Que el talento humane de las tres resguardos acentuadas
en  la  serranla  del  Perija  municipio  de  la  Paz  Cesar  se
comprometen    a    dar   buen    uso   de   almacenamiento,
transporte  y  entrega   a   los   beneficiarios  del   programa,
acorde a la focalizaci6n inscrjta en la plataforma cuentame

CABILDOS
GOBERNADORES DE
LOS RESGUARDOS
Rosario, Bella Vista,
Yukatan. Ia Laguna y
Cafio Padilla.
Talento humano en sus

Onentes'
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pedag6gico, salud ypsicosocialcoordinador ydemasquehaganpartedeltalentohumano.
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MANUAL 

BUENAS PRÁCTICAS 

MANUFACTURA 
MODALIDAD PROPIA E INTERCULTURAL 

RESGUARDO EL ROSARIO BELLA VISTA YUCATAN 
 
 
 
 
 



   

INTRODUCCIÓN 

Las buenas prácticas de manufactura (BPM), son los principios básicos y prácticas generales de 

higiene en la manipulación, preparación, elaboración, envasado, almacenamiento, transporte y 

distribución de los alimentos para el consumo humano, con el objeto de garantizar que los 

productos se fabriquen en condiciones sanitarias adecuadas y se disminuyan los riesgos 

inherentes a la producción. 

El SARS-CoV2 es el virus causante de la enfermedad por coronavirus (COVID-19). El 7 de enero de 

2020, la Organización Mundial de la Salud (OMS) declara el brote de COVID-19 como una 

Emergencia de Salud Pública de Importancia Internacional – ESPII. Más adelante, el 11 de marzo 

la OMS declara este brote como pandemia. 

En el marco de la Emergencia Sanitaria por causa de la enfermedad COVID-19 el Gobierno 

Nacional declaró el Estado de Emergencia Económica, Social y Ecológica en todo el territorio 

nacional mediante el Decreto 417 del 17 de marzo de 2020. Así mismo, mediante los decretos 457 

del 22 de marzo y 531 del 8 de abril de 2020 se adoptan medidas de orden público que implican 

el aislamiento preventivo obligatorio de todas las personas habitantes de la República de 

Colombia. 

Con fundamento en las competencias legales del Instituto Colombiano de Bienestar Familiar, en 

especial, las que le otorgan los numerales 1,2,3 y 7 del artículo 21 de la Ley 7 de 1979, la entidad 

se encuentra facultada para ejecutar las políticas del Gobierno Nacional en materia de protección, 

dictar las normas necesarias para el logro de este fin y coordinar sus actuaciones con las demás 

entidades públicas y privadas. Así mismo la Directora General del ICBF se encuentra facultada para 

dirigir, coordinar y vigilar los programas de Bienestar Familiar del Instituto y por consiguiente para 

impartir las medidas para su funcionamiento. 

Con base en lo anterior y en ejercicio de las funciones enunciadas, la Dirección General del 

Instituto, emitió las circulares 002 y 003 del 12 de marzo de 2020 en las que realizó 

recomendaciones generales e impartió instrucciones específicas para la prevención, el manejo y la 

contención de la Infección Respiratoria Aguda por el COVID-19, en los servicios de Bienestar 

Familiar del ICBF y para los servidores públicos y contratistas de prestación de servicios 

profesionales y apoyo a la gestión de la entidad. Así mismo, expidió la Resolución No. 2900 del 16 

de marzo 2020, “Por la cual se adoptan medidas transitorias y excepcionales en la prestación de 

los servicios de Bienestar Familiar del ICBF, en el marco de la emergencia sanitaria por causa del 

coronavirus COVID–19”. 

El ICBF estableció realizar la entrega de una Ración para Preparar (RPP) para los beneficiarios de 

todos los programas de primera infancia. 

En este sentido desde la UNIÓN TEMPORAL OWAPAYPO TWAWSHĈHE – FAMILIA FELIZ y 

específicamente el equipo de profesionales en Salud y Nutrición que hacen parte del talento 

humano MODALIDAD PROPIA E INTERCULTURAL ha diseñado este manual de Buenas Prácticas 

de Manufactura BPM que buscan dar directrices claras que garanticen un manejo adecuado de los 

alimentos desde su compra hasta la entrega a los cuidadores responsables. 



   

BASES LEGALES 

• Decreto 3075 de 1997, en el cual se establecen las buenas prácticas de manufactura: 

principios básicos y prácticas generales de higiene en la manipulación, preparación, 

elaboración, envasado, almacenamiento, transporte y distribución 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 producción. 

• Decreto 060 de 2002, por el cual se promueve la aplicación del sistema de análisis de riesgos 

y puntos de control críticos (HACCP), reconocido en el ámbito internacional, para asegurar 

la inocuidad de los alimentos, y propuesta por la Comisión Conjunta FAO/OMS del Códex 

Alimentario como estrategia de aseguramiento de la inocuidad de alimentos a través del 

anexo al CAC/RCO 1-1969, Rev. 3 (1997): directrices de su aplicación. 

• Resolución 005109 de 2005, por la cual se establecen los requisitos técnicos de rotulado o 

etiquetado que deben cumplir los alimentos envasados y materias primas para consumo 

humano. 

• Decreto 3518 de 2006, por el cual se crea y reglamenta el Sistema de Vigilancia de Salud 

Pública (SIVIGILA). 

• Resolución 2674 de 2013, establece los requisitos sanitarios que se deben cumplir para las 

actividades de fabricación, procesamiento, preparación, envase, almacenamiento, 

transporte, distribución y comercialización de alimentos y materias primas de alimentos y 

los requisitos para la notificación, permiso o registro sanitario de los alimentos, según el 

riesgo en salud pública, con el fin de proteger la vida y la salud de las personas. 



   

OBJETIVO 

Orientar a la población involucrada en la MODALIDAD PROPIA E INTERCULTURAL frente a las 

acciones que se requieren implementar para el almacenamiento, alistamiento y distribución de los 

alimentos que tienen como destino final los niños y niñas beneficiarios de Unidades Comunitarias 

de Atención UCA, por la alerta causada por el COVID- 19 y en el marco del Reglamento Sanitario 

Internacional- RSI por la alerta sanitaria por COVID-19. 

ALCANCE 

Las disposiciones del presente manual de BPM son de implementación inmediata en las Unidades 

Comunitarias de Atención UCA, están contempladas para proveedores, manipuladores y 

transportadores de alimentos en la entrega de Raciones para Preparar RPP y la Ración Preparada 

en Sitio, en el municipio de Agustín Codazzi - departamento del Cesar. Este procedimiento podrá 

ser actualizado con base en las recomendaciones que emita la Organización Mundial de la Salud 

–OMS, o necesidades y/o peligros identificados en el país. 

TALENTO HUMANO 

Actividades de los agentes educativos, profesional en salud y nutrición y/o manipuladores de 

alimentos, se relacionan con la manipulación, almacenamiento, preparación, servida y distribución 

de los alimentos y el aseo del lugar de almacenamiento. 

Se destacan las siguientes: 

• Recibir las materias primas, insumos y/o productos que entran al servicio, verificar las 

cantidades y la calidad de estos, y diligenciar los registros de inventarios establecidos. 

• Velar por el almacenamiento y manejo de los alimentos. 

• Cumplir y hacer cumplir las recomendaciones dadas sobre almacenamiento, 

conservación y manipulación de alimentos, calidad, higiene y seguridad. 

• Estar bien presentadas y con el uniforme completo y limpio. 

• Mantener buen clima organizacional y propiciar excelentes relaciones con los niños, el 

sector educativo y la comunidad en general. 



   

ESTADO DE SALUD 

El personal agente educativo, profesional en salud y nutrición y/o manipulador de alimentos debe 

contar con certificación médica en el cual conste la aptitud y luego debe efectuarse un 

reconocimiento médico por lo menos una (1) vez al año o cada vez que se considere necesario 

por razones clínicas y epidemiológicas, especialmente después de una ausencia del trabajo 

motivada por una infección que pudiera dejar secuelas capaces de provocar contaminación de los 

alimentos que se manipulen. Los exámenes de laboratorio que deben acompañar el certificado 

médico de ingreso y reconocimiento médico en todos los casos son coprológicos, frotis de 

garganta y cultivo de uñas (KOH). 

En caso de resultado positivo en los exámenes de laboratorio es requisito que en el punto exista 

copia del tratamiento efectuado y exámenes de control posterior según patología. Esta 

información deberá estar debidamente archivada en una carpeta y estar disponible para consulta 

de las autoridades competentes, ICBF, Interventoría, empresas verificadoras de estándares y 

auditoría externa. Toda persona que conozca o sospeche que padece una enfermedad susceptible 

de trasmitirse por los alimentos o que sea portadora de una enfermedad semejante, o que 

presente heridas infectadas, irritaciones cutáneas infectadas o diarrea; representa un riesgo de 

contaminación para los alimentos y deberá comunicarlo a sus superiores. 

El operador debe garantizar el cumplimiento y seguimiento a los tratamientos ordenados por el 

médico. Una vez finalizado el tratamiento, el médico debe expedir un certificado en el cual conste 

la aptitud o no, para la manipulación de alimentos. 

HIGIENE PERSONAL 

Recomendaciones de higiene personal: 

• Baño y lavado del cabello diario. 

• Uñas cortas, sin esmalte y limpias (nunca usar cortaúñas en las áreas de producción 

y distribución de alimentos) y de ser necesario, el uso de guantes. Asimismo, no se 

permitirá el uso de cremas y perfumes en las manos. 

• Ropa y uniformes limpios; usar el gorro sin dejar a la vista ninguna porción de 

cabello. 

• Evitar el pelo largo suelto y no vestir suéteres de algodón en las áreas de producción 

y distribución de alimentos o cubrir con un uniforme apropiado (de manera tal que 

no suelte hilos o pelusas). 

• Los trabajadores deben mantener su lugar de trabajo sin acumulación de comida, 

polvo o cualquier tipo de basura. 

• No comer en medio de su puesto de trabajo ni dejar residuos que puedan 

fermentarse y producir contaminaciones. 

• La persona con enfermedades contagiosas o con síntomas de ellas (ictericia, 

diarreas, vómitos, tos, lesiones notorias en la piel, etc.), debe avisar a su autoridad 



   

superior de inmediato, para que momentáneamente sea removido de su lugar de 

trabajo sobre todo si manipula o reparte los alimentos. 

• Está totalmente prohibido el uso de joyas (aros, anillos, pulseras, etc.). 

 

El personal debe contar con Equipos de Protección Personal (EPP) que sea acorde con la labor que 

realiza para reducir el riesgo de contagio y contaminación de alimentos: 
 

 
TÉCNICA DE LAVADO DE MANOS: 

La frecuencia de lavado de manos será: antes de tocarse la cara, antes de preparar y comer 

alimentos, después de ir al baño, después de toser y estornudar, luego de visitar zonas públicas, 

después de tocar llaves, dinero o artículos personales, después de tocar pasamanos y manijas de 

puertas o de realizar cualquier actividad en la que se puedan haber contaminado las manos. La 

OMS establece que el lavado de manos constante es una estrategia más eficaz que el uso de 

guantes para evitar el contagio de COVID-19. 



   

 

 



   

EDUCACIÓN Y CAPACITACIÓN: 

Todas las personas que han de realizar actividades de manipulación de alimentos deben tener 

formación en materia de educación sanitaria, especialmente en cuanto a prácticas higiénicas en la 

manipulación de alimentos y tener certificación vigente emitida por Empresas Sociales del Estado 

adscritas a las Secretarías de Salud departamentales, municipales o distritales o por el Servicio 

Nacional de Aprendizaje SENA, o por personas jurídicas o naturales idóneas que estén inscritas en 

las Secretarías de Salud departamentales, distritales o municipales. La vigencia de la certificación 

de capacitación en manipulación de alimentos no deberá ser superior a un año. En todo caso, 

dicha vigencia, así como la duración del curso, estarán sujetas a las disposiciones de la autoridad 

de salud competente en el ámbito local. 

El profesional en salud y nutrición debe capacitar a los manipuladores y/o agentes educativos 

(toda persona que tenga contacto directo con los alimentos) en aspectos relacionados con el 

funcionamiento, organización y administración del servicio de alimentos, con el fin de evitar la 

contaminación de los alimentos (ejemplo: plan de saneamiento, manual BPM). El manipulador de 

alimentos y/o agente educativo debe ser entrenado para comprender y manejar el control de los 

puntos críticos que están bajo su responsabilidad y la importancia de su vigilancia o monitoreo; 

además, debe conocer los límites críticos y las acciones correctivas a tomar cuando existan 

desviaciones en dichos límites. 

El manipulador de alimentos y/o agente educativo debe recibir capacitación continuada y 

permanente, debidamente soportada, acerca de higiene y manipulación de alimentos desde el 

momento de su contratación y luego ser reforzado mediante charlas, cursos u otros medios 

efectivos de actualización de acuerdo con lo establecido en el plan de capacitación continua. 

Para reforzar el cumplimiento de las prácticas higiénicas, se han de colocar en sitios estratégicos 

avisos alusivos a la obligatoriedad y necesidad de su observancia durante la manipulación de los 

alimentos. 

Desde el equipo de fortalecimiento se brindará capacitación a las madres comunitarias en BPM y 

plan de saneamiento. 



   

INFRAESTRUCTURA 

El área de almacenamiento de alimentos debe dar cumplimiento a un mínimo de requisitos que 

garanticen que los alimentos no se verán afectados. 

Planta Física 

• El área de almacenamiento de alimentos debe estar aislada de lugares que representen 

un riesgo de contaminación para los productos. Los accesos y alrededores deben 

permanecer limpios, libres de acumulación de basuras y apartado de la generación de 

polvo, estancamiento de aguas, suciedades, plagas u otras fuentes de contaminación 

para los alimentos. 

• El tamaño de la edificación debe contar con el espacio suficiente para el manejo de los 

equipos disponibles, la circulación de las personas, el traslado de materiales o productos 

y además, debe estar construida de manera que facilite las operaciones de limpieza, 

desinfección y mantenimiento. 

• En lo posible, los ambientes deben estar ubicados según la secuencia lógica del proceso, 

desde la recepción hasta la distribución final de los alimentos, con el fin de evitar la 

contaminación cruzada. 

• Las instalaciones sanitarias tales como baños y vestuarios deben estar en suficiente 

cantidad, separados de las áreas de elaboración y estar dotados con los instrumentos 

necesarios para facilitar la higiene personal. 

• Los servicios sanitarios deben mantenerse limpios y dotados de los siguientes 

elementos básicos: papel higiénico, jabón desinfectante, papeleras e implementos 

desechables para el secado de las manos. En las proximidades de los lavamanos se 

deben poner avisos (habladores) o advertencias al personal sobre la necesidad de 

lavarse las manos luego de usar los servicios sanitarios, después de cualquier cambio 

de actividad y antes de iniciar labores en el servicio. 

• No se permite la presencia de animales en los servicios de alimentación. 

• La iluminación debe ser adecuada y suficiente, ya sea natural o artificial con rejilla de 

protección. 

• Las áreas de elaboración deben estar ventiladas de manera directa o indirecta por 

sistemas que no contribuyan a la contaminación de los alimentos o a la incomodidad 

del personal. 

• La ventilación es indispensable para prevenir la condensación del vapor, polvo y facilitar 

la remoción del calor. 

• Las aberturas que se utilicen para ventilación deben estar protegidas con mallas de 

material no corrosivo y de fácil limpieza y reparación. 



   

RECEPCIÓN: 

Por parte de la Entidad Administradora de Servicio se dispondrá de un área especial dedicada a la 

recepción de los víveres, en donde el administrador o una persona autorizada verificarán las 

condiciones de calidad y sanidad de los productos alimenticios recibidos, rechazando todo aquello 

que no se ajuste a los requisitos. En ciertos casos se podrá contar con el apoyo técnico de la 

nutricionista u otro profesional autorizado. 

Área de recibo de alimentos: Esta zona debe presentar adecuadas condiciones de organización, 

limpieza y desinfección. En ningún caso se puede permitir que al recibir los alimentos éstos tengan 

contacto directo con el suelo, por tanto, se debe usar estibas plásticas ó canastillas, mesas. 

Equipos para el recibo: La persona encargada de recibir la materia prima debe conocer las 

cantidades y presentaciones de los alimentos adquiridos, definidas para el cumplimiento de la RPP 

aprobado, e igualmente las especificaciones de calidad de cada uno de los productos a recibir; de 

igual manera, deben contar con los registros en los cuales se consigne la no conformidad de 

materias primas, insumos y/o productos. Las materias primas, insumos y/o productos que no 

cumplen con las especificaciones deberán ser devueltos para realizar el cambio. 

El manipulador de alimentos y/o agente educativo debe conocer y verificar el cumplimiento de 

los criterios mínimos de aceptación para cada grupo de alimentos, así: 

Criterios mínimos de aceptación y rechazo de materias primas 
 



   

ALMACENAMIENTO: 

Las condiciones generales que deben cumplir, tanto el área como el proceso de almacenamiento 

de alimentos/materias primas, son: 

• Cada uno de los productos recibidos debe ser organizado de acuerdo con el tipo de 

producto y método de almacenamiento. 

• Se debe señalizar dentro del área de almacenamiento los espacios para cada tipo de 

productos. 

• Los alimentos deben estar separados de las paredes, pisos y techos. 

• El espacio cuenta con las dimensiones de acuerdo con los volúmenes almacenados. 

• Los productos enlatados y productos pesados en general deben ubicarse en la parte 

inferior de los estantes de la despensa; y los productos livianos se deben ubicar en parte 

medios y superiores de los mismos. 

• Es necesario que la persona encargada del lugar de almacenamiento realice un 

inventario de productos almacenados a través de conteo físico, para tener un control 

de las existencias y servir de base para el proceso de compras. Adicionalmente, es 

necesario que periódicamente se dé salida a productos y materiales inútiles o dañados, 

para facilitar la limpieza de las instalaciones y eliminar posibles focos de contaminación. 

• Se debe continuar la vigilancia de los criterios mínimos de aceptación y de esta manera 

evitar el deterioro de los alimentos. 

• En caso de evidenciarse un producto con fecha de vencimiento cumplida, se debe 

separar del resto de los alimentos y marcarlo de manera que se diferencie y no sea 

utilizado y dar de baja de acuerdo con el procedimiento establecido por el operador del 

servicio. Para garantizar un adecuado almacenamiento evitando el deterioro de los 

productos almacenados se debe tener en cuenta lo siguientes aspectos. 

TRANSPORTE 

El transporte de alimentos y sus materias primas se realizará cumpliendo con las siguientes 

condiciones: 

1. En condiciones que impidan la contaminación y la proliferación de microorganismos y 

eviten su alteración, así como los daños en el envase o embalaje según sea el caso. 

2. Revisar los medios de transporte antes de cargar los alimentos o materias primas, con 

el fin de asegurar que se encuentren en adecuadas condiciones sanitarias. 

3. Los medios de transporte en los cuales se transportan los alimentos o materias primas 

deben estar fabricados con materiales tales que permitan una correcta limpieza y 

desinfección. 



   

4. Se permite transportar conjuntamente en un mismo vehículo, alimentos con diferente 

riesgo en salud pública siempre y cuando se encuentren debidamente envasados, 

protegidos y se evite la contaminación cruzada. 

5. Se prohíbe disponer los alimentos directamente sobre el piso de los medios de 

transporte. Para este fin se utilizarán canastillas, o estibas de material adecuado, de 

manera que aíslen el producto de toda posibilidad de contaminación. 

6. Se prohíbe transportar conjuntamente en un mismo vehículo alimentos o materias 

primas con sustancias peligrosas y otras sustancias que por su naturaleza representen 

riesgo de contaminación del alimento o la materia prima. 

7. Los vehículos transportadores de alimentos deben llevar en su exterior en forma 

claramente visible la leyenda: Transporte de Alimentos. 

8. Los vehículos destinados al transporte de alimentos y materias primas deben cumplir 

dentro del territorio colombiano con los requisitos sanitarios que garanticen la 

adecuada protección y conservación de estos, para lo cual las autoridades sanitarias 

realizarán las actividades de inspección, vigilancia y control necesarias para velar por su 

cumplimiento. 

BUENAS PRÁCTICAS DE MANIPULACIÓN LA BIENESTARINA®: 

La Bienestarina es un alimento que puede consumirse sin representar riesgos para la salud. Es 

responsabilidad de quienes la reciben mantenerla en óptimas condiciones y hacerlo extensivo 

hasta llegar al consumidor final. 

• Se debe solicitar un descargue adecuado, hecho por personas que cumplan con normas 

de higiene. Golpear los bultos puede causar la rotura del empaque primario 

• El empaque puede perder su calidad por el inadecuado transporte, manipulación o 

almacenamiento. 

• No se debe almacenar con otros productos. 

• Almacenar por lotes y fechas de vencimiento. 

• Realizar aseo diariamente en el lugar donde se almacena. 

• Realizar fumigaciones periódicamente y llevar registro de actividades. 

Formas de Almacenamiento: 

• Estibas, separadas del suelo a 10 cm y de la pared a 20 cm, apilado cruzado. 

• Recipientes plásticos con tapa. 

• Repisas, muebles, alacenas. 



   

Rotación y control de existencias: 

• Nunca debe existir más de un bulto de un mismo producto abierto a la vez y en el caso 

de consumo, no debe existir más de un kilo abierto a la vez, garantizando su cierre. 

• Todo punto de distribución debe tener inventario detallado de Bienestarina® 

preparada y/o distribuida según el caso. 

• Confrontar la información relacionada en el kardex contra el inventario físico, por lo 

menos una vez al mes. 

• Distribuir y/o utilizar la Bienestarina® en las cantidades y oportunidades de acuerdo 

con el lineamiento y fecha de vencimiento. 

• Almacenar la Bienestarina® organizada por lotes. 

PROTOCOLO DE BIOSEGURIDAD PARA LAS ENTREGAS DE RPP A PADRES DE FAMILIA Y 

CUIDADORES: 

DATOS GENERAL DEL COVID 19 

¿Qué es el Coronavirus (COVID-19)? 

Los coronavirus (CoV) son virus que surgen periódicamente en diferentes áreas del mundo y que 

causan Infección Respiratoria Aguda (IRA), es decir gripa, que pueden llegar a ser leve, moderada 

o grave. 

El nuevo Coronavirus (COVID-19) ha sido catalogado por la Organización Mundial de la Salud 

como una emergencia en salud pública de importancia internacional (ESPII). Se han identificado 

casos en todos los continentes y, el 6 de marzo se confirmó el primer caso en Colombia. 

La infección se produce cuando una persona enferma tose o estornuda y expulsa partículas del 

virus que entran en contacto con otras personas. 

¿A quiénes afecta y cuáles son sus síntomas? 

Se conoce que cualquier persona puede infectarse, independientemente de su edad, pero hasta 

el momento se han registrado relativamente pocos casos de COVID-19 en niños. La enfermedad 

es mortal en raras ocasiones, y hasta ahora las víctimas mortales han sido personas de edad 

avanzada que ya padecían una enfermedad crónica como diabetes, asma o hipertensión. 

El nuevo Coronavirus causa una Infección Respiratoria Aguda (IRA), es decir una gripa, que puede 

ser leve, moderada o severa. Puede producir fiebre, tos, secreciones nasales (mocos) y malestar 

general. Algunos pacientes pueden presentar dificultad para respirar. 



   

¿Cómo prevenirlo? 

La medida más efectiva para prevenir el COVID-19 es lavarse las manos correctamente, con agua 

y jabón. Hacerlo frecuentemente reduce hasta en 50% el riesgo de contraer coronavirus. De igual 

manera, se recomiendan otras medidas preventivas cotidianas para ayudar a prevenir la 

propagación de enfermedades respiratorias, como: 

• Evita el contacto cercano con personas enfermas 

• Al estornudar, cúbrete con la parte interna del codo 

• Si tienes síntomas de resfriado, quédate en casa y usa tapabocas 

• Limpiar y desinfectar los objetos y las superficies que se tocan frecuentemente 

• Ventila tu casa 

MEDIDAS DE BIOSEGURIDAD EN LAS UCA 

Recomendaciones generales sobre cómo usar los tapabocas de uso no hospitalario para la 

población en general: 

• Lávese las manos antes de colocarse el tapabocas de tela. 

• Ajustarse bien, pero de manera cómoda contra el costado de la cara. 

• Sujetarse con cintas o cordones que se enganchan en las orejas. 

• Incluir múltiples capas de tela. 

• Permitir respirar sin restricciones. 

• Poder lavarse y secarse sin que se dañen ni cambie su forma. 

• Para retirarse los tapabocas de tela las personas deben tener cuidado de no tocarse los 

ojos, la nariz ni la boca. 

• Lavarse las manos inmediatamente después de quitarse el tapabocas. 

• Debe lavarse después de un uso continuo de 8 horas. Usar jabón /detergente que no 

dañe la tela del que está hecho el tapabocas. 

• El tapabocas de tela después de usarlo se debe mantener en una bolsa cerrada hasta el 

momento de lavarlo. 

• No se recomienda guardar el tapabocas de tela sin empaque en el bolso, o bolsillos sin 

la protección por que se pueden contaminar, romper o dañar. 

• Los tapabocas no se deben dejar sin protección encima de cualquier superficie (ej. 

Mesas, repisas, entre otros) por el riesgo de contaminarse. 



   

MEDIDAS DE BIOSEGURIDAD PREVIAS EN LAS UCA: 

Acciones que desarrollar por el responsable de la UCA el día anterior a la entrega de RPP y 

alimentos para Ración Servida: 

✓ Realizar limpieza y desinfección de toda el área física donde se realizará la actividad de 

entrega de alimentos. 

✓ Limpiar y desinfectar mesas y sillas. 

✓ Ubicar un espacio para el lavado de manos (ser creativos en aquellos lugares en los 

cuales no se dispone de agua, se permite adaptar lavamanos artesanales) de los padres, 

cuidadores, beneficiarios. 

✓ Demarcar en el suelo los espacios donde los padres, cuidadores y niños esperaran la 

atención, guardando las distancias de 2 metros. 

✓ Ubicar un espacio donde se ubicarán las RPP, teniendo claro que no podrán estar 

directamente en contacto con el suelo o la pared. 

✓ Ubicar un espacio con mesa y dos sillas para la firma de las actas de entrega de 

alimentos y verificación del RPP. 

✓ La manipuladora y/o agente educativo estará encargada de verificar el lavado de manos 

de todas las personas antes de ingresar a la UCA. 

Se dispondrá de un profesional del equipo interdisciplinario para apoyar la entrega 



 

PLAN 
SANEAMIENTO 

BÁSICO 
MODALIDAD PROPIA E INTERCULTURAL 

RESGUARDO EL ROSARIO BELLA VISTA YUKATAN 
 
 

 



 

INTRODUCCIÓN 

El plan de saneamiento básico es el documento específico por medio del cual se 

estandarizan los procedimientos que se deben realizar en cuanto a la 

higienización de áreas y superficies y la relacionada con el funcionamiento mismo 

de las Unidades de Comunitarias de Atención (UCA) como son: almacenamiento, 

transporte y distribución de alimentos, disposición de residuos e higienización de 

baños y otras áreas. 

 

Con el fin de controlar y disminuir los riesgos de contaminación de los alimentos 

se ha establecido técnicas y procedimientos de limpieza, desinfección y 

saneamiento, basados en las Buenas Prácticas de Manufactura entregando así las 

herramientas básicas para mantener la inocuidad de las instalaciones, 

estandarizar procesos, identificar plagas y manejar los desechos, esto; basado en 

la resolución 2674 del 2013 del Ministerio de Salud y protección social y es 

evidencia estandarizada y escrita de los procedimientos de higiene. 

 

Este plan se divide en cuatro secciones principales: 

 

• Programa de limpieza y desinfección, 

• Programa de residuos sólidos, 

• Programa de control de plagas, y 

• Programa de abastecimiento de agua potable 



 

 
PROGRAMA DE 
LIMPIEZA Y 
DESINFECCIÓN 

 

 



 

INTRODUCCIÓN 

La contaminación microbiana es la causante de muchas enfermedades graves e 

incluso fatales y son causadas por la contaminación de los alimentos en cualquier 

fase del proceso de preparación y almacenamiento, por el deficiente manejo de 

basuras, por la deficiente higienización de baños e instalaciones, entre otros. 

 

Teniendo en cuenta lo anterior, es importante que se realice un correcto proceso 

de higienización, la cual abarca dos aspectos fundamentales: la limpieza y la 

desinfección, es decir, Higienización = Limpieza + Desinfección 

 

De esta manera, la higienización acertada debe conducir a la disminución o eliminación de los 

microorganismos presentes en las diferentes áreas, superficies y ambientes en las de las Unidades 

Atención UA las cuales están administrados por el RESGUARDO EL ROSARIO BELLA VISTA 

YUKATAN 

 
. Esto con el sentido de asegurar unas buenas prácticas higiénicas y debe aplicar 

los procesos de higienización correctamente. 

 

En el presente capitulo se podrá consultar los procedimientos de higienización, 

lista de chequeo y fichas técnicas para ser aplicados y así garantizar una eficiente 

limpieza y desinfección factores claves para disminuir el riesgo de contaminación 

en las Unidades Atención - UA las cuales están administrados por RESGUARDO 

EL ROSARIO BELLA VISTA YUKATANUna vez comprendido el programa de 

limpieza y desinfección, éste ha de llevarse a cabo de una manera estricta, no hay 

razón para realizarlo de una manera diferente. 

 

Una de las maneras más fáciles y seguras de garantizar que no se tiene que 

realizar todos los días una gigantesca operación de limpieza es limpiar mientras 

se trabaja. Si se hace esto el grueso de la limpieza se realizará durante el trabajo, 

con poco esfuerzo. 

Hay dos tipos básicos de limpieza: limpieza en seco y limpieza húmeda. La 

primera hace referencia a la técnica mediante el cual se realiza aspiración de los 

residuos y la húmeda se refiere a la utilización de soluciones limpiadoras, 

compuestas por agua y un detergente. 

 

Los detergentes son sustancias con propiedades químicas que les permiten 

disolver la suciedad o las impurezas de un objeto sin corroerlo. Idealmente, un 



 

detergente debe ser inodoro, biodegradable, económico, soluble en agua, no 

corrosivo, estable durante el almacenamiento y fácil de dosificar. 

 

OBJETIVO GENERAL 

Garantizar que todas las áreas de las Unidades Comunitarias de Atención - UCA 

administras por el RESGUARDO EL ROSARIO BELLA VISTA YUKATAN se 

encuentren higienizadas (limpias y desinfectadas), con el fin de evitar cualquier tipo de 

contaminación y de esta manera disminuir el riesgo potencial de adquirir enfermedades 

de origen microbiano. 

 

OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

• Proporcionar los procedimientos de higiene que deben seguirse para el 

cumplimiento efectivo del programa de limpieza y desinfección con el fin de 

prevenir y controlar los riesgos de contaminación a los que se puedan ver 

afectados en las Unidades Comunitarias de Atención UCA. 

• Definir los procedimientos de desinfección de las áreas o elementos que los 

requieran, con el fin de eliminar los microorganismos a un nivel que no 

represente riesgo para la salud. 

• Eliminar cualquier rastro de productos químicos empleados. 

• Realizar las actividades de higienización manteniendo la integridad de las 

superficies, equipos, utensilios, etc. 

• Dar a conocer las fichas técnicas de los productos químicos utilizados, para 

un adecuado uso de estos y que no generen riesgo de contaminación química. 

• Explicar las concentraciones de los productos químicos usados para una 

efectiva labor de higienización. 

• Realizar las actividades de verificación de implementación de los 

procedimientos de limpieza y desinfección, a través del diligenciamiento de 

los registros de control. 

• Proporcionar un ambiente limpio y seguro para: materias primas, alimentos 

preparados y el personal manipulador. 

• Capacitar al personal, para que realicen las actividades de una manera 

eficiente 



 

ALCANCE 
El programa de limpieza y desinfección se aplica a todas las áreas, ambientes, 

equipos y personal de las Unidades de Atención UA las cuales están 

administrados por el RESGUARDO EL ROSARIO BELLA VISTA 

YUKATANDEFINICIONES BÁSICAS 

A continuación, se mencionan algunas definiciones, que se deben tener en cuenta 

para la elaboración de los procedimientos de limpieza y desinfección. 

 AGENTES DESINFECTANTES: Son aquellos que destruyen los 

microorganismos y pueden ser de dos tipos: físicos y químicos. Entre los 

físicos se encuentran las radiaciones, temperatura y vapor, entre los 

químicos se cuenta: la soda, el hipoclorito, yodo, etc. 

 

 AGENTE HIGIENIZANTE: Es una combinación de detergente y 

desinfectante. 

 

 ALIMENTO ALTERADO: Cuando ha sufrido modificación o degradación, 

parcial o total, de los constituyentes que le son propios, por agentes 

físicos, químicos o biológicos; es decir, cuando está descompuesto. 

 

 BACTERIAS: Son organismos vivos tan pequeños que son invisibles al ojo, 

algunas clases pueden causar intoxicaciones alimentarias si se permite que 

se multipliquen y crezcan sin control. (También se les llama microbios o 

gérmenes.) 

 

 BACTERIAS ALTERANTES: Son bacterias que causan el deterioro de los 

alimentos, haciéndolos inadecuados para el consumo humano, aunque no 

necesariamente causan intoxicaciones alimentarías. 

 

 CONTAMINACIÓN: Es la presencia de cualquier material extraño en un 

alimento, ya sean bacterias, metales, tóxicos o cualquier otra cosa que 

haga al alimento inadecuado para ser consumido por las personas. 

 

 CONTAMINACIÓN CRUZADA: Es el proceso por el que las bacterias de un 

área son trasladadas, generalmente por un manipulador alimentario, a 

otra área antes limpia, de manera que infecta alimentos o superficies. 



 

 CONTAMINACIÓN FÍSICA: Consiste en la incorporación de cuerpos 

extraños al alimento, que son mezclados accidentalmente con este 

durante el almacenamiento, la elaboración o el cocinado. 

 CONTAMINACIÓN QUÍMICA: Puede ser ocasionada por mezcla con 

sustancias químicas como: jabones, desinfectantes, combustibles, 

perfumes, esmalte de uñas, insecticidas y otras. 

 

 CONTAMINACIÓN BIOLÓGICA: Es la presencia de microorganismos en el 

alimento, causando descomposición, enmohecimiento, daño, deterioro y 

fermentación. 

 

 DESINFECCIÓN: Es la destrucción de microorganismos especialmente 

infecciosos, por medio de la aplicación de agentes químicos o medios 

físicos como el calor seco o húmedo, luz ultravioleta, irradiaciones, filtros 

bacterianos. 

 

 DESINFECTANTE: Agente químico que mata microorganismos en 

crecimiento, pero no necesariamente sus formas resistentes bacterianas 

como esporas, excepto cuando el uso indicado es contra ellas. 

 DETERGENTE: Sustancia que facilita la separación de materias extrañas 

presentes en superficies sólidas, cuando se emplea en un disolvente 

(usualmente agua) en una operación de lavado, sin causar abrasión o 

corrosión. 

 ENJUAGUE: Es el proceso mediante el cual se eliminan los detergentes, 

agentes químicos y otros productos usados en las operaciones de 

limpieza, higienización, desinfección, por medio de agua limpia y potable. 

 

 ESTERILIZACIÓN: Destrucción de todos los microorganismos por medios 

físicos o químicos. 

 

 INTOXICACIÓN ALIMENTARIA: Es una enfermedad muy desagradable y a 

veces muy peligrosa causada por la ingestión de alimentos contaminados. 

 

 LIMPIEZA: Es el proceso mediante el cual se retira la suciedad visible y la 

grasa de una superficie, mediante el fregado y lavado con agua y 

detergente. Un proceso de limpieza adecuado y oportuno facilita y 

garantiza la efectividad de los procesos de desinfección. Una limpieza 



 

inadecuada, no solo dificulta la desinfección, sino que hace cada vez más 

difícil hacer bien la limpieza. 

 LIMPIEZA: es el conjunto de operaciones que permiten la eliminación de 

tierra restos de alimentos, polvo o materias objetables. Es la remoción 

física de la suciedad mediante productos detergentes elegidos en función 

del tipo de suciedad y la superficie donde se asientan. Se refiere a lo 

estético y concierne a la apariencia exterior. Aun cuando un objeto este 

limpio puede contener agentes invisibles (microorganismos o sustancia 

químicas) capases de causar enfermedades transmitidas por alimentos. 

 

PLAN DE LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN 

FASES BÁSICAS EN LA OPERACIÓN DE 

HIGIENIZACIÓN EN INSTALACIONES, EQUIPOS Y 

UTENSILIOS 
 

 

 

 

 

SECADO 
ENJUAGUE 

FINAL 

 

DESINFECCIÓN 

 

ENJUAGUE 
LIMPIEZA 
PRINCIPAL 

 

PRELIMPIEZA 



 

 LIMPIEZA PRINCIPAL: Consiste en la desunión de la grasa, la suciedad, etc., de las 
superficies por medio de un detergente. 

 

 ENJUAGADO: Es la eliminación de toda la suciedad disuelta y la eliminación 

del detergente empleado en la fase anterior. 

 

 DESINFECCIÓN: Es la destrucción de las bacterias mediante el empleo de un 

desinfectante. En este procedimiento se debe tener en cuenta la forma de 

aplicación (vertido directamente, por aspersión o por inmersión), tiempo de 

acción y dosificación. 

 

 ENJUAGADO FINAL: Para eliminar los restos de desinfectante. 

 

 SECADO: Para ello es mejor emplear aire. 



 

PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTÁNDAR DE LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN 
1. Limpieza de Instalaciones – Cocina 

ÁREA DE APLICACIÓN LIMPIEZA DESINFECCIÓN FRECUENCIA ELEMENTOS UTILIZADOS RESPONSABLE 

 

 

 

 

 

 

PAREDES Y TECHOS 

1. Use guantes plásticos y tapabocas 

para iniciar la actividad. 

2. Recoja todos los equipos, menaje y 

demás elementos que se encuentre en 

las superficies de la cocina mesón, 

estufa. 

3. Retire el polvo y suciedad con una 

toalla limpia y seca. 

4. Prepare solución de agua con 

detergente y con cepillo/esponja 

restriegue hasta remover grasa y 

suciedad 

5. Enjuague con abundante agua y se 

deja escurrir. 

 

 

La desinfección se realiza después de la 

limpieza, así: 

1. Prepare una solución de hipoclorito 

de 4ml por cada 1litro agua en un balde 

plástico. 

2. Sumerja una toalla limpia en la 

solución de hipoclorito aplique en el 

área y deja actuar por 30 minutos 

3. No enjuague 

 

 

 

 

Limpieza y 

Desinfección 

una vez por 

semana 

 

 

 

Tapabocas 

Guantes plásticos 

Cepillo 

Agua 

Detergente. 

Hipoclorito. 

Toallas 

 

 

 

 

 

Madre, padre y/o 

cuidador 

 

 

 

 

VENTANAS 

 

1. Use guantes plásticos para iniciar 

actividad. 

2. Recoja los residuos de grasa y polvo 

dispóngalos en una bolsa plástica. 

3. Prepare una solución de agua con 

detergente y restriegue el área con 

esponja. 

4. Enjuague con abundante agua 

La desinfección se realiza después de la 

limpieza, así: 

1. Prepare una solución de hipoclorito 

de 4ml por cada 1litro agua en un balde 

plástico. 

2. Sumerja una toalla limpia en la 

solución de hipoclorito 

3. Aplique en el área y dejar actuar por 

30 minutos. 

4. No enjuague. 

 

 

 

Limpieza y 

Desinfección 

una vez por 

semana 

 

Tapabocas 

Guantes plásticos 

Cepillo 

Agua 

Detergente. 

Hipoclorito. 

Toallas 

Bolsa plástica 

 

 

 

Madre, padre y/o 

cuidador 

 

 

 

 

 

MESÓN 

1. Use guantes plásticos y tapabocas 

para iniciar la actividad, 

2. Recoja todos los equipos, menaje y 

demás elementos que se encuentre en 

las superficies del mesón. 

3. Recoja los residuos y dispónganlos en 

una bolsa plástica. 

4. Prepare una solución de agua con 

detergente y restriegue con esponja 

hasta remover grasa y suciedad. 

5. Enjuague con abundante agua y se 

deja escurrir 

 

La desinfección se realiza después de la 

limpieza, así: 

1. Prepare una solución de hipoclorito 

de 4ml por cada 1litro agua en un balde 

plástico. 

2. Sumerja una toalla limpia en la 

solución de hipoclorito. 

3. Aplique en el área y deja actuar por 

30 minutos 

4. No enjuague 

 

 

 

 

Limpieza y 

Desinfección a 

diario 

 

 

Tapabocas 

Guantes plásticos 

Cepillo 

Agua 

Detergente. 

Hipoclorito. 

Toallas 

Bolsa plástica 

 

 

 

 

 

Madre, padre y/o 

cuidador 



 

ÁREA DE APLICACIÓN LIMPIEZA DESINFECCIÓN FRECUENCIA ELEMENTOS UTILIZADOS RESPONSABLE 

 

 

 

 

 

PISOS 

1. Use guantes plásticos y tapabocas 

para iniciar actividad 

2. Barra de adentro hacia afuera, 

moviendo equipos de cocina (estufa y 

nevera). 

3. Recoja los residuos y dispóngalos en 

bolsa plástica. 

4. Prepare solución de agua con 

detergente y cepille hasta remover grasa 

y mugre de la superficie. 

5. Enjuague con abundante agua y se 

deja escurrir 

La desinfección se realiza después de la 

limpieza, así: 

1. Prepare una solución de hipoclorito 

de 4ml por cada 1litro agua en un balde 

plástico. 

2. Sumerja un trapero limpio en la 

solución de hipoclorito. 

3. Aplique en el área y deje actuar por 

30 minutos 

4. No enjuague 

 

 

 

 

Limpieza y 

Desinfección a 

diario 

 

Tapabocas 

Guantes plásticos 

Escoba. 

Recogedor 

Bolsa plástica 

Balde plástico 

Agua 

Detergente. 

Hipoclorito. 

 

 

 

 

Madre, padre y/o 

cuidador 

 

 

 

PUERTA 

1. Use guantes plásticos y tapabocas 

para iniciar la actividad 

2. Tome una toalla limpia y seca 

3. Recoja el polvo. 

4. Prepare solución con detergente y 

con esponja abrasiva restriegue hasta 

que remueva la mugre y grasa del área. 

5. Enjuague con abundante agua y deje 

escurrir 

La desinfección se realiza después de la 

limpieza, así: 

1. Prepare una solución de hipoclorito 

de 4ml por cada 1litro de agua en un 

balde plástico. 

2. Sumerja una toalla limpia en la 

solución de hipoclorito y aplique en el 

área y deje actuar por 30 minutos 

3. No enjuague 

 

 

Limpieza y 

Desinfección 

una vez por 

semana 

Tapabocas 

Guantes plásticos. 

Toallas, 

Esponja abrasiva 

Balde plástico 

Agua 

Detergente. 

Hipoclorito 

 

 

 

Madre, padre y/o 

cuidador 

 

 

 

 

CANECAS 

1. Use guantes plásticos y tapabocas 

para iniciar la actividad. 

2. Amarre la bolsa de los residuos y aísle 

de manera transitoria evitando posibles 

focos de contaminación. 

3. Prepare una solución de agua con 

detergente y con una esponja abrasiva o 

cepillo restriegue piso, paredes y tapa 

de la caneca. 

4. Enjuague con abundante agua se deja 

escurrir 

La desinfección se realiza después de la 

limpieza, así: 

1. Prepare una solución de hipoclorito 

de 5ml por cada 1litro de agua en un 

balde de plástico. 

2. Sumerja una toalla en la solución de 

hipoclorito 

3. Aplique en el área deje actuar por 10 

minutos. 

4. No enjuague 

 

 

 

Limpieza y 

desinfección 

tres veces por 

semana 

 

Tapabocas. 

Guantes plásticos. 

Toallas. 

Esponja y/o cepillo 

Balde plástico 

Agua 

Detergente. 

Hipoclorito 

 

 

 

 

Madre, padre y/o 

cuidador 



 

2. Área De Cocina – Menaje, Utensilios y Equipos de Cocina 

ÁREA DE APLICACIÓN LIMPIEZA DESINFECCIÓN FRECUENCIA ELEMENTOS UTILIZADOS RESPONSABLE 

 

 

PLATOS, VASOS, 

POCILLOS Y CUBIERTOS 

(CUCHARAS, 

TENEDORES Y 

CUCHILLOS) 

1. Use guantes plásticos y tapabocas 

para iniciar esta actividad. 

2. Retire los restos de comida y 

dispóngalos en una bolsa plástica de 

residuos orgánicos. 

3. Prepare una solución de agua con 

detergente y con una esponja restriegue 

hasta remover la mugre y la grasa del 

utensilio. 

4. Enjuague con abundante agua y deje 

escurrir 

 

La desinfección se realiza después de la 

limpieza, así: 

1. Prepare una solución de hipoclorito 

de 2ml por cada 1litro de agua en un 

balde plástico. 

2. Sumerja platos, vasos y pocillos y deje 

actuar por 10 minutos. 

3. Deje escurrir. No enjuagar. 

 

 

 

Limpieza y 

desinfección a 

diario 

 

Tapabocas 

Guantes plásticos 

Toallas 

Esponja y/o cepillo 

Balde plástico 

Agua 

Detergente. 

Hipoclorito. 

 

 

 

 

Madre, padre y/o 

cuidador 

 

 

 

 

 

NEVERA 

1. Use guantes plásticos y tapabocas 

para iniciar esta actividad. 

2. Retire de la nevera todos los 

alimentos y residuos, estos últimos 

dispóngalos en una bolsa plástica de 

residuos orgánicos. 

3. Prepare una solución de agua con 

detergente y con una esponja restriegue 

hasta remover la suciedad del área. 

4. Con una toalla limpia y seca reitere la 

suciedad disuelta en el detergente. 

 

La desinfección se realiza después de la 

limpieza, así: 

1. Prepare una solución de hipoclorito 

de 2ml por cada 1litro de agua en un 

balde plástico. 

2. Sumerja una toalla limpia en solución 

de hipoclorito y aplique en el área deje 

actuar por 1 minuto 

3. Deje secar no enjuague 

 

 

 

 

Limpieza y 

desinfección 

una vez por 

semana 

 

Tapabocas 

Guantes plásticos, 

Bolsa plástica, 

Toallas, 

Esponja. 

Balde plástico 

Agua 

Detergente. 

Hipoclorito 

 

 

 

 

 

Madre, padre y/o 

cuidador 

 

 

 

 

 

ESTUFA 

1. Use guantes plásticos y tapabocas 

para iniciar esta actividad 

2. Retire los residuos, dispóngalos en 

una bolsa plástica de residuos 

orgánicos. 

3. Prepare una solución de agua con 

detergente/desengrasante y con una 

esponja abrasiva restriegue hasta 

remover la grasa y suciedad. 

4. Con una toalla limpia y seca reitere la 

suciedad disuelta en el detergente 

 

La desinfección se realiza después de la 

limpieza, así: 

1. Prepare una solución de hipoclorito 

de 2ml por cada 1litro de agua en un 

balde plástico. 

2. Sumerja una toalla limpia en la 

solución de hipoclorito y aplique en la 

estufa de actuar por 1 minuto. 

3. No enjuague 

 

 

 

Limpieza y 

desinfección 

debe hacerse 

dos veces por 

semana 

 

Tapabocas 

Guantes plásticos, 

Bolsa plástica. 

Toallas, 

Esponja abrasiva 

Balde plástico 

Agua 

Detergente/Desengrasante 

Hipoclorito 

 

 

 

 

Madre, padre y/o 

cuidador 



 

 

ÁREA DE APLICACIÓN LIMPIEZA DESINFECCIÓN FRECUENCIA ELEMENTOS UTILIZADOS RESPONSABLE 

 

 

 

 

 

LICUADORA 

1. Use guantes plásticos para iniciar esta 

actividad. 

2. Desenrosque la base de la licuadora, 

retire los restos de alimentos y 

dispóngalos en una bolsa plástica de 

residuos orgánicos. 

3. Prepare una solución de agua con 

detergente y frote con esponja la base 

de la licuadora y el vaso. 

4. Enjuague con abundante agua y deje 

escurrir 

 

La desinfección se realiza después de la 

limpieza, así: 

1. Prepare una solución de hipoclorito 

de 2ml por cada 1litro de agua en un 

balde plástico. 

2. Sumerja el vaso y la base de la 

licuadora en la solución de hipoclorito y 

deje actuar por 1 minuto. 

3. Deje escurrir. No enjuagar 

 

 

 

Limpieza y 

desinfección a 

diario a diario 

 

Tapabocas 

Guantes plásticos, 

Bolsa plástica, 

Toallas, 

Esponja 

Balde plástico 

Agua 

Detergente 

Hipoclorito 

 

 

 

 

Madre, padre y/o 

cuidador 

 

3. Área: Baño 

ÁREA DE APLICACIÓN LIMPIEZA DESINFECCIÓN FRECUENCIA ELEMENTOS UTILIZADOS RESPONSABLE 

 

 

 

 

 

PAREDES Y TECHOS 

1. Use guantes plásticos y tapabocas 

para iniciar la actividad, 

2. Recoja elementos de aseo que se 

encuentren en el baño. 

3. Retire la suciedad con una toalla 

limpia y seca. 

4. Prepare solución de agua con 

detergente y restriegue con cepillo hasta 

remover la suciedad del área 

5. Enjuague con abundante agua y se 

deja escurrir 

La desinfección se realiza después de la 

limpieza, así: 

1. Prepare una solución de hipoclorito 

de 5ml por cada 1litro agua en un balde 

plástico 

2. Sumerja una toalla limpia en la 

solución de hipoclorito. 

3. Aplique en el área y deje actuar por 

30 minutos. 

4. No enjuagar 

 

 

 

Limpieza y 

Desinfección 

una vez por 

semana 

 

 

Tapabocas 

Guantes plásticos 

Cepillo 

Agua 

Detergente. 

Hipoclorito. 

Toallas 

 

 

 

 

Madre, padre y/o 

cuidador 

 

 

 

 

 

LAVAMANOS Y 

ACCESORIOS 

1. Use guantes plásticos y tapabocas 

para iniciar la actividad, 

2. Recoja elementos de aseo que se 

encuentren en el lavamanos y 

accesorios. 

3. Retire con una toalla limpia y seca el 

polvo y suciedad adherida. 

4. Prepare solución de agua con 

detergente y restriegue con esponja 

abrasiva hasta remover la suciedad del 

lavamanos y sus accesorios. 

5. Enjuague con abundante agua y se 

deja escurrir 

 

La desinfección se realiza después de la 

limpieza, así: 

1. Prepare una solución de hipoclorito 

de 5ml por cada 1litro agua en un balde 

plástico. 

2. Sumerja una toalla limpia en la 

solución de hipoclorito. 

3. Aplique en el área y deje actuar por 

30 minutos. 

4. No enjuague 

 

 

 

 

Limpieza y 

desinfección se 

realiza a diario 

 

 

Tapabocas 

Guantes plásticos 

Toallas, 

Esponja abrasiva 

Agua 

Detergente. 

Hipoclorito 

 

 

 

 

 

Madre, padre y/o 

cuidador 



 

ÁREA DE APLICACIÓN LIMPIEZA DESINFECCIÓN FRECUENCIA ELEMENTOS UTILIZADOS RESPONSABLE 

 

 

 

 

 

PISOS 

1. Use guantes plásticos para iniciar esta 

actividad. 

2. Barra con una escoba de adentro 

hacia afuera recoja los residuos y 

dispóngalos en una bolsa plástica de 

residuos ordinarios. 

3. Prepare una solución de agua con 

detergente 

4. Restriegue con cepillo el piso hasta 

remover la suciedad. 

5. Enjuague con abundante agua y deje 

escurrir 

La desinfección se realiza después de la 

limpieza, así: 

1. Prepare una solución de hipoclorito 

de 5 ml por cada 1litro de agua en un 

balde plástico. 

2. Sumerja un trapero limpio y seco en la 

solución de hipoclorito. 

3. Aplique en el área deje actuar por 30 

minutos. 

4. No enjuague. 

 

 

 

 

Limpieza y 

Desinfección a 

diario 

 

Tapabocas 

Guantes plásticos 

Bolsa plástica 

Escoba 

Cepillo 

Balde plástico 

Agua 

Detergente 

Hipoclorito 

 

 

 

 

Madre, padre y/o 

cuidador 

 

 

 

PUERTA 

1. Use guantes plásticos y tapabocas 

para iniciar la actividad 

2. Tome una toalla limpia y seca 

3. Recoja el polvo. 

4. Prepare solución con detergente y 

con esponja abrasiva restriegue hasta 

que remueva la mugre y grasa del área. 

5. Enjuague con abundante agua y deje 

escurrir 

La desinfección se realiza después de la 

limpieza, así: 

1. Prepare una solución de hipoclorito 

de 5ml por cada 1litro de agua en un 

balde plástico. 

2. Sumerja una toalla limpia en la 

solución de hipoclorito y aplique en el 

área y deje actuar por 30 minutos 

3. No enjuague 

 

 

Limpieza y 

Desinfección 

una vez por 

semana 

Tapabocas 

Guantes plásticos. 

Toallas, 

Esponja abrasiva 

Balde plástico 

Agua 

Detergente. 

Hipoclorito 

 

 

 

Madre, padre y/o 

cuidador 

 

 

 

INODORO 

1. Use guantes plásticos y tapabocas 

para iniciar la actividad 

2. Elimine las heces en el sanitario. 

3. Prepare solución de agua con 

detergente y con cepillo restriegue hasta 

que remueva toda la suciedad y restos 

de heces. 

4. Enjuague con abundante agua y deje 

escurrir 

La desinfección se realiza después de la 

limpieza, así: 

1. Prepare una solución de hipoclorito 

de 5ml por cada 1litro agua en un 

rociador. 

2. Aplique por aspersión (rociar), 

iniciando desde la parte exterior hacia el 

interior. 

3. No enjuague 

Limpieza y 

desinfección a 

diario, cada vez 

que sea 

utilizada 

durante la 

jornada. 

Tapabocas 

Guantes plásticos. 

Cepillo 

Balde plástico 

Agua 

Detergente. 

Hipoclorito 

 

 

 

Madre, padre y/o 

cuidador 

 

 

 

 

CANECA 

1. Use guantes plásticos y tapabocas 

para iniciar la actividad. 

2. Amarre la bolsa de los residuos y aísle 

de manera transitoria evitando posibles 

focos de contaminación. 

3. Prepare una solución de agua con 

detergente y con una esponja abrasiva o 

cepillo restriegue piso, paredes y tapa 

de la caneca. 

4. Enjuague con abundante agua se deja 

escurrir 

La desinfección se realiza después de la 

limpieza, así: 

1. Prepare una solución de hipoclorito 

de 5ml por cada 1litro de agua en un 

balde de plástico. 

2. Sumerja una toalla en la solución de 

hipoclorito 

3. Aplique en el área deje actuar por 10 

minutos. 

4. No enjuague 

 

 

 

Limpieza y 

desinfección 

tres veces por 

semana 

 

Tapabocas. 

Guantes plásticos. 

Toallas. 

Esponja y/o cepillo 

Balde plástico 

Agua 

Detergente. 

Hipoclorito 

 

 

 

 

Madre, padre y/o 

cuidador 



 

4. Área Salón Comedor y demás Instalaciones 

REA DE APLICACIÓN LIMPIEZA DESINFECCIÓN FRECUENCIA ELEMENTOS UTILIZADOS RESPONSABLE 

 

 

 

 

 

 

PAREDES Y TECHO 

1. Use guantes plásticos y tapabocas 

para iniciar la actividad. 

2. Recoja todos los juguetes, mesas, 

sillas, mobiliario y demás elementos 

presentes en el salón. 

3. Retire la suciedad que se encuentre 

en el área con una toalla limpia y seca. 

4. Prepare solución de agua con 

detergente y con un cepillo/esponja 

restriegue hasta remover la suciedad. 

5. Limpie la suciedad disuelta en el 

detergente hasta secar el área de techo 

y pared con una toalla limpia y seca 

 

 

Desinfección se realiza después de la 

limpieza, así: 

1. Prepare una solución de hipoclorito 

de 4ml por cada 1litro agua en un balde 

plástico. 

2. Sumerja una toalla limpia en la 

solución de hipoclorito. 

3. Aplique en el área y deje actuar por 

30 minutos 

4. No enjuague. 

 

 

 

 

 

Limpieza y 

Desinfección 

semanal 

 

 

 

Tapabocas 

Guantes plásticos 

Toallas 

Cepillo/ esponja 

Agua 

Detergente 

Hipoclorito 

 

 

 

 

 

 

Madre, padre y/o 

cuidador 

 

 

 

 

 

MESAS Y SILLAS 

1. Use guantes plásticos y tapabocas 

para iniciar la actividad 

2. Tome una toalla limpia y seca recoja 

los residuos de alimentos y dispóngalos 

en una bolsa plástica. 

3. Prepare solución de agua con 

detergente y con una esponja abrasiva 

restriegue hasta remover la mugre y 

grasa del área. 

4. Enjuague con abundante agua y deje 

escurrir 

Desinfección se realiza después de la 

limpieza, así: 

1. Prepare una solución de hipoclorito 

de 2 ml por cada 1litro agua en un balde 

plástico. 

2. Sumerja una toalla limpia en la 

solución de hipoclorito. 

3. Aplique en el área y deje actuar por 

10 minutos 

4. No enjuague. 

 

 

 

Limpieza y 

Desinfección a 

diario, entre 

comidas. 

 

 

Tapabocas 

Guantes plásticos 

Toallas 

Esponja abrasiva 

Agua 

Detergente 

Hipoclorito 

 

 

 

 

Madre, padre y/o 

cuidador 

 

 

 

 

PISOS 

1. Use guantes plásticos para iniciar esta 

actividad. 

2. Recoja los residuos con una escoba 

barriendo de adentro hacia afuera y 

dispóngalos en una bolsa plástica. 

3. Prepare una solución de agua con 

detergente y restriegue con cepillo el 

piso hasta remover la suciedad. 

4. Enjuague con abundante agua y deje 

escurrir. 

La desinfección se realiza después de la 

limpieza, así: 

1. Prepare una solución de hipoclorito 

de 4ml por cada 1litro agua en un balde 

plástico. 

2. Sumerja un trapero limpio en la 

solución de hipoclorito. 

3. Aplique en el área y deje actuar por 

30 minutos 

4. No enjuague. 

 

 

 

Limpieza y 

Desinfección a 

diario 

 

Tapabocas 

Guantes plásticos 

Escoba 

Cepillo 

Agua 

Detergente. 

Hipoclorito 

 

 

 

Madre, padre y/o 

cuidador 



 

REA DE APLICACIÓN LIMPIEZA DESINFECCIÓN FRECUENCIA ELEMENTOS UTILIZADOS RESPONSABLE 

 

 

 

MATERIAL DIDÁCTICO Y 

MOBILIARIO 

1. Use guantes plásticos y tapabocas 

para iniciar la actividad 

2. Retire el polvo y suciedad adherida 

con una toalla limpia y seca. 

3. Prepare solución de agua con 

detergente y con una esponja abrasiva 

restriegue hasta remover la suciedad 

4. Retire la suciedad disuelta en el 

detergente con una toalla limpia y seca. 

Desinfección se realiza después de la 

limpieza, así: 

1. Prepare una solución de hipoclorito 

de 2ml por cada 1litro agua en un balde 

plástico. 

2. Sumerja una toalla limpia en la 

solución de hipoclorito. 

3. Aplique en el área y deje actuar por 

15 minutos 

4. No enjuague. 

 

 

 

Limpieza y 

desinfección a 

Diario 

 

Tapabocas 

Guantes plásticos 

Toallas 

Esponja abrasiva 

Agua 

Detergente 

Hipoclorito 

 

 

 

Madre, padre y/o 

cuidador 

 

 

 

 

CANECA 

1. Use guantes plásticos y tapabocas 

para iniciar la actividad. 

2. Amarre la bolsa de los residuos y aísle 

de manera transitoria evitando posibles 

focos de contaminación 

3. Prepare una solución de agua con 

detergente y con una esponja abrasiva o 

cepillo restriegue piso, paredes internas, 

externas y tapa de la caneca. 

4. Enjuague con abundante agua se deja 

escurrir. 

La desinfección se realiza después de la 

limpieza, así: 

1. Prepare una solución de hipoclorito 

de 5 ml por cada 1litro agua en un balde 

plástico. 

2. Sumerja una toalla en la solución de 

hipoclorito. 

3. Aplique en el área deje actuar por 10 

minutos 

4. No enjuague 

 

 

 

Limpieza y 

desinfección a 

Diario 

 

Tapabocas 

Guantes plásticos, 

Toallas, 

Esponja abrasiva y/o cepillo 

Balde plástico 

Agua 

Detergente 

Hipoclorito 

 

 

 

 

Madre, padre y/o 

cuidador 

 

 

 

 

AMBIENTE 

 

La desinfección se realizará diariamente 

así: 

1. Prepare una solución de hipoclorito 

de 5 ml por cada 1litro agua. 

2. Aplique por aspersión (rociar), 

iniciando desde la parte alta del 

salón/comedor y dejar caer hasta el 

piso. 

La desinfección 

se aplica por 

aspersión y se 

hace a diario. 

Mínimo 2 veces 

al día (antes de 

iniciar labores, 

después del 

almuerzo) 

  

 

 

Madre, padre y/o 

cuidador 

 

 

FORROS DE LAS 

COLCHONETAS Y/O 

COLCHONES 

1. Use guantes plásticos y tapabocas 

para iniciar la actividad 

2. Prepare solución de agua con 

detergente y con una esponja abrasiva 

restriegue hasta remover la suciedad. 

3. Retire la suciedad disuelta en el 

detergente Con una toalla limpia y seca 

La desinfección se realiza después de la 

limpieza, 

1. Prepare una solución de hipoclorito 

de 2ml por cada 1litro agua en un balde 

plástico. 

2. Sumerja una toalla en la solución de 

hipoclorito y aplique en el área deje 

actuar por 15 minutos 

3. No enjuagar 

 

 

Limpieza y 

desinfección 

semanal 

Tapabocas 

Guantes plásticos. 

Esponja abrasiva 

Balde plástico 

Agua 

Detergente 

Hipoclorito 

 

 

 

Madre, padre y/o 

cuidador 



 

5. Procedimiento de Limpieza y Desinfección de Frutas y Verduras 

ÁREA DE APLICACIÓN LIMPIEZA DESINFECCIÓN FRECUENCIA ELEMENTOS UTILIZADOS RESPONSABLE 

 

 

 

 

 

 

FRUTAS Y VERDURAS 

1. Use guantes plásticos y tapabocas 

para iniciar la actividad. 

2. Seleccione las frutas y verduras de 

acuerdo con su aspecto físico como la 

apariencia, uniformidad (tamaño, forma, 

color, madurez) y ausencia de defectos. 

3. Sumerja en un recipiente plástico con 

agua limpia las frutas/verduras 

escogidas removiendo completamente 

la suciedad. 

4. Elimine la parte sucia y/o en mal 

estado con el cuchillo limpio. 

5. Enjuague con abundante agua se deja 

escurrir 

 

 

 

La desinfección se realiza después de la 

limpieza, así: 

1. Prepare una solución de hipoclorito 

de 3ml por cada 1litro agua en un balde 

plástico. 

2. Sumerja las frutas/verduras y deje 

actuar por 3 minutos. 

3. Enjuague con abundante agua 

 

 

Limpieza y 

Desinfección se 

hace a diario, 

de acuerdo con 

las 

preparaciones 

establecidas en 

el ciclo de 

menús. 

 

 

 

 

Tapabocas 

Guantes plásticos, 

Cuchillo 

Recipiente plástico 

Agua 

Hipoclorito 

 

 

 

 

 

 

Madre, padre y/o 

cuidador 



 

6. CONCENTRACIONES DE DESINFECTANTE A EMPLEAR 

ALIMENTOS, ÁREAS, SUPERFICIES O EQUIPOS A DESINFECTAR HIPOCLORITO COMERCIAL ML/L DE AGUA TIEMPO DE EXPOSICIÓN 

Frutas y verduras 3 ml * 1lt de agua 3 minutos 

Baños (superficies y accesorios) 5ml* 1lt agua 30 minutos 

Menaje y Cubiertos 2ml*1lt de agua 10 minutos 

Equipos de Cocina (nevera, estufa, etc.) 2ml*1lt de agua 1 minuto 

Cocina (superficies y mesones) 4ml * 1lt de agua 30 minutos 

Salón/comedor (Superficies) 4 ml* 1 lt de agua 30 minutos 

Mesas y Sillas del Comedor 2ml* 1lt de agua 10 minutos 

Material Didáctico, Mobiliario y Forros colchonetas 2ml* 1lt de agua 15 minutos 

Canecas, Traperos y utensilios de aseo 5ml*1lt de agua 10 minutos 

Ambientes 2ml* 1lt de agua N.A 

OBSERVACIONES: • Usar jeringas sin agujas para la dosificación de la solución de Hipoclorito de forma exclusiva para cada área, conservar en un lugar libre de contaminación y 

lejos del alcance de los niños y niñas. • Emplear baldes y/o recipientes plásticos exclusivos para cada área, emplear escobas, cepillos, traperos y demás elementos de aseo 

exclusivos por área. 



 

6.1 CONCENTRACIONES DE DESINFECTANTE A EMPLEAR CUANDO SE EVIDENCIE BROTES (VARICELA, SARAMPIÓN, ETC) EN LOS NIÑOS(AS) QUE ASISTEN A LAS 

UNIDADES DE ATENCIÓN 

ALIMENTOS, ÁREAS, SUPERFICIES O EQUIPOS A DESINFECTAR HIPOCLORITO COMERCIAL ML/L DE AGUA TIEMPO DE EXPOSICIÓN 

Baños (superficies, accesorios y bacenillas) 10 ml* 1lt de agua 35 min 

Menaje y Cubiertos 5 ml * 1lt de agua 15 min 

Cocina (superficies y mesones) 8 ml * 1lt de agua 30 minutos 

Salón/comedor (Superficies) 8 ml* 1 lt de agua 30 minutos 

Mesas y Sillas del Comedor 4ml* 1lt de agua 20 minutos 

Forros de colchonetas 8 ml* 1lt de agua 20 min 

Material Didáctico y Mobiliarios 5 ml * 1lt de agua 20 min 

Canecas, Traperos y utensilios de aseo 10 ml*1lt de agua 20 min 

Ambientes 4 ml * lt de agua N.A 

Fuente: 

1. Lineamientos Técnico-Administrativos HCB marzo 2011.ICBF 

2. Secretaria Distrital de Salud de Bogotá. Vigilancia en Salud Pública. Noviembre de 2013 



 

Ilustración 2 PROCEDIMIENTO PARA LA HIGIENIZACIÓN DE LAS MANOS 



 

 



 

FICHA TÉCNICA DE LOS PRODUCTOS 

 
A continuación, se anexan las fichas técnicas de los productos químicos usados por 

las Unidades Comunitarias de Atención UCA Los cuales están administrados por el 

RESGUARDO EL ROSARIO BELLA VISTA YUKATAN 

Las cuales brindan la información requerida para el manejo adecuado, seguro y eficiente 

del producto: 
 

Nombre comercial Blanqueador Clorox 

Ingrediente activo Hipoclorito de Sodio 

Concentración 5,25% 

 

Propiedades 

fisicoquímicas 

Líquido transparente, amarillento, olor característico 

a lejía, pH 9, propiedades desinfectantes, 

blanqueadoras, comportamiento corrosivo 

Presentación 

comercial 
Galón plástico 

 

 

Precauciones 

Altamente irritante, uso indispensable de guantes de 

caucho en su manipulación. 

En caso de contacto con los ojos o la piel lávese con 

abundante agua por 20 minutos 

Usos 
Usado como agente blanqueador, y desinfectante 

de amplio espectro. 

 

 

Instrucciones 

Prepare en un recipiente el agua como base de la 

solución desinfectante, adicione el desinfectante 

requerido con base a la tabla anexa de dilución. 

Usando un recipiente previamente aforado como 

una tapa o una jeringa. 

 

Almacenamiento 

Almacénese en un lugar fresco y preferiblemente 

oscuro, ya que la luz podría desestabilizarlo. No 

guarde soluciones desinfectantes preparadas por 

más de dos días. 

Dosificación 
Para un balde de 10 litros agregue dos cucharadas 

equivalentes a 10 gramos cada una. 



 

 

Nombre comercial Detergente FAB 

Ingrediente activo Productos tensoactivos, fosfatos 

Concentración 5,25% 

Propiedades 

fisicoquímicas 

Polvo blanco olor característico, sustancias activas 

que diluyen la suciedad y la atrapan para ser 

retiradas. 

 

Presentación 

comercial 
Bolsa plástica 2000 gramos 

 

 

Precauciones 

Altamente irritante, uso indispensable de guantes de 

caucho en su manipulación. 

En caso de contacto con los ojos o la piel lávese con 

abundante agua por 20 minutos 

Usos 
Usado como agente blanqueador, y desinfectante 

de amplio espectro. 

 

 

Instrucciones 

Prepare en un recipiente el agua como base de la 

solución desinfectante, adicione el desinfectante 

requerido con base a la tabla anexa de dilución. 

Usando un recipiente previamente aforado como 

una tapa o una jeringa. 

 

Almacenamiento 

Almacénese en un lugar fresco y preferiblemente 

oscuro, ya que la luz podría desestabilizarlo. No 

guarde soluciones desinfectantes preparadas por 

más de dos días. 

 

Normas para el manejo del hipoclorito de sodio como desinfectante 

Es importante considerar que cuando se va a usar el Hipoclorito de Sodio como 

desinfectante (producto que se encuentra en el mercado en diferentes 

concentraciones), se debe realizar un cálculo matemático con el propósito de 

garantizar que siempre se obtendrá la concentración de desinfectante deseada 

independientemente de la concentración inicial del Hipoclorito de Sodio. 

Generalmente las concentraciones del desinfectante que se encuentran en el 

mercado son las siguientes: 

Uso industrial concentración: 13% 

Uso doméstico concentración: 5.25% 



 

 
PROGRAMA DE 
CONTROL DE 
PLAGAS 

 



 

INTRODUCCIÓN 

En los diferentes ambientes presentes dentro de las Unidades Comunitarias de 

Atención UCA los cuales están administrados por el RESGUARDO EL ROSARIO 

BELLA VISTA YUKATANse crean diferentes hábitats con los que interaccionan 

las especies biológicas (microorganismos, insectos, etc.) que desencadenan 

situaciones de riesgo para los alimentos, los niños y niñas, las mujeres en periodo 

de gestación y las madres lactantes. por contaminación biológica, causando 

desde leves molestias hasta daños severos. Algunas especies de plagas son 

vectores o transmisoras de agentes infecciosos causantes de enfermedades. 

 

En las Unidades Comunitarias de Atención UCA las plagas más importantes a 

controlar son los roedores, cucarachas, zancudos, moscas domésticas y piojos. 

 

Las medidas preventivas están orientadas a impedir la aparición y proliferación 

de estas plagas, por medio de la implementación de programas de control 

integral que incluyan estrategias de gestión ambiental, porque un ambiente 

deteriorado presenta las condiciones óptimas para su reproducción. 

OBJETIVO GENERAL 

Mantener un sistema de vigilancia y control preventivo de plagas que prevenga 

y proteja las áreas del hogar del ingreso o aparición de plagas y evite los daños 

que puede generar su presencia, creando una herramienta que impida la 

proliferación de plagas (artrópodos y roedores), mediante la implementación de 

medidas preventivas y controladas de saneamiento ambiental. 

 

OBJETIVOS ESPECÍFICOS 
 Establecer procedimientos documentados sobre la prevención y control de 

plagas evitando que puedan proliferar en las unidades de atención. 

 

 Dar cumplimiento al Código Sanitario Ley 09 de 1979, Decreto 3075 de 

1997 Articulo 29 Literal C el cual debe ser aplicado en las unidades de 

atención 



 

ALCANCE 

El programa control de plagas, aplica a todos los hogares de las Unidades 

Comunitarias de Atención - UCA y busca asegurar unas condiciones físicas 

óptimas de higiene previniendo la aparición y multiplicación de plagas en las 

siguientes áreas: 

 

• Baño: paredes, techo, piso, sifón, sanitario, lavamanos, puerta, inodoro, 

caneca 

• Cocina: paredes, techo, piso, sifón, lavaplatos, mesón entrepaños, parte 

posterior de la estufa, nevera, caneca. 

• Salón comedor y otros: paredes, techo, piso, mobiliario, puertas, ventanas, 

mesas, sillas, muebles. 

DEFINICIONES 

A continuación, se mencionan algunas definiciones, que se deben tener en cuenta 

para realizar el control preventivo de plagas: 

 ACTIVIDAD DE SANEAMIENTO AMBIENTAL: Son aquellas acciones que se 

realizan para corregir, prevenir y/o mejorar las condiciones ambientales que 

rodean, o que son influenciadas por un proyecto o actividad. 

 CEBOS: Muy útiles debido a su efecto atrayente. Los cebos están diseñados 

para atraer y matar a las plagas. Ellos también pueden usarse en bodegas, 

donde se propagan las plagas o andan en busca de alimentos. 

 

 DESRATIZACIÓN: Tiene como objetivo el control de los roedores (ratas y 

ratones) dentro y fuera de las instalaciones. Se fundamenta en la prevención, 

impidiendo que los roedores penetren, vivan o proliferen en los locales o 

instalaciones. 

 

 INFESTACIÓN: Es la presencia y multiplicación de plagas que pueden 

contaminar o deteriorar los alimentos y/o las materias primas. Se refiere al 

número de individuos de una especie considerados como nocivos en un 

determinado lugar. 

 

 MEDIDA PREVENTIVA: Son todas aquellas actividades encaminadas a reducir 

la probabilidad de aparición de un suceso no deseado. 



 

 

 PLAGUICIDA: Cualquier sustancia o mezcla de sustancias destinadas a prevenir 

o controlar toda especie de plantas o animales indeseables, abarcando 

también cualquier sustancia o mezcla de sustancias destinadas a ser utilizadas 

como reguladoras del crecimiento vegetal, como defoliantes o como 

desecantes. 

 

 VECTOR: Artrópodo u otro invertebrado que transmite infecciones por 

inoculación en piel y/o mucosas o por siembra de microorganismos 

transportados desde una fuente de contaminación hasta un alimento u 

objeto. El vector puede estar infectado o ser simplemente un portador pasivo 

o mecánico del agente infeccioso. 

 

¿POR QUÉ NECESITAMOS CONTROLAR LAS 

PLAGAS? 

Siempre que hay plagas en los locales de manipulación de alimentos, existe un 

riesgo grave de contaminación y alteración de los alimentos, de intoxicación 

alimentaria y enfermedades de origen alimentario; ya que ninguna plaga tiene 

costumbres particularmente higiénicas. 

 

Debemos controlar las plagas para prevenir la diseminación de enfermedades, 

para impedir la pérdida de alimentos por alteración y para cumplir la ley. 

 

Como el resto de las formas de vida, los animales-plaga necesitan alimento, 

refugio y seguridad para poder sobrevivir. Actuando sobre estos tres factores 

podemos impedir que las plagas alcancen nuestro local. 

 

Los dos modos más importantes de controlar las plagas de los alimentos son 

impedir su acceso a local de venta y lugar de proceso y evitar que puedan obtener 

alimento y refugio. 

 

¿COMO PUEDE CONTROLAR LAS PLAGAS? 
 

 Antes de examinar los modos de controlar las plagas, analicemos los lugares 

en los que estas pueden morar: 

 Los animales-plaga gustan de lugares cálidos y recogidos y no desean ser 

molestados, por lo que sienten una especial predilección por aquellas áreas 

de almacenamiento que contiene artículos que no se utilizan frecuentemente. 



 

 Almacén de materias primas. o Almacenamiento de producto. o Lugares 

cálidos como áreas circundantes de los hornos. 

 Áreas de almacenamiento de útiles de aseo. 

  Las plagas no necesitan para vivir lo que nosotros llamamos “alimentos”. Por 

ejemplo, los roedores son bastante felices comiendo jabón. 

 Cualquier lugar que no se mantiene limpio y ordenado de forma regular como: 

 Edificaciones abandonadas, tejadillos, mezanines, soportales, garajes, etc. 

 Los rincones de las instalaciones que se usan para acumular todas aquellas 

cosas que nadie tiene tiempo de tirar a la basura. 

 Una zona obviamente propicia es el lugar donde se acumula la basura y la 

zona donde van a parar las aguas residuales, especialmente si no se 

mantienen desinfectadas y limpias de manera periódica. También existe un 

gran riesgo de atraer plagas a las instalaciones alimentarías si cerca de ellas 

abunda la maleza. 

 Es importante echar un vistazo alrededor de las instalaciones para ver si hay 

algo que pueda resultar atractivo para los insectos, los roedores o los pájaros. 

 Ejecute el programa de limpieza y desinfección completo y sistemático, tanto 

en el local de proceso como en las áreas colindantes. 

 Realice una inspección periódica y subsane rápidamente cualquier fallo, esté 

atento a los primeros indicios de presencia de plagas e informe a los jefes. 

 Asegúrese de que todas las cañerías, cables, etc., que penetran en la edificación 

se encuentran completamente selladas. Un ratón cabe por un orificio tan 

pequeño como el realizado por un lápiz sobre una hoja de papel. 

 No deje olvidado sobras de comida, migas de pan o residuos orgánicos que 

pueda atraer plagas; recuerde, el trabajo de todo animal-plaga es buscar 

alimento y lo hacen muy bien y con suficiente destreza; el mejor antídoto 

contra las plagas es la higiene y la prevención. 

 Revise que las instalaciones de bodega de la harina y panela, de servicios y la 

zona de almacenamiento de basura se mantienen siempre limpias, ordenadas 

y sean desinfectadas con la regularidad exigida por la empresa. 

 Inspeccione los lotes de materia prima en especial las cajas de panela que 

llegan al establecimiento para asegurarse de que no transportan ninguna 

plaga. 



 

 Lo mejor es impedir la llegada de plagas al establecimiento, pero si esto ocurre 

ha de poner los medios físicos o químicos para eliminarlas. Para ello lo más 

razonable es llamar a la empresa de control de plagas. El mejor antídoto contra 

las plagas es la higiene y la prevención. 



 

   

PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTÁNDAR PARA LA

 PREVENCIÓN DE APARICIÓN DE PLAGAS 

ÁREA DE APLICACIÓN PROCEDIMIENTO 
 

FRECUENCIA 
ELEMENTOS UTILIZADOS RESPONSABLE 

 

 

 

COCINA 

1. Verifique diariamente las condiciones de 

limpieza y desinfección de la cocina. 

2. Verifique las condiciones de hermeticidad 

(fisuras, aberturas en angeos/mallas, sifones y 

rejillas; aberturas de puertas; claraboyas y otras 

aberturas) de la cocina 

 

 

 

Quincenal 

 

 

Registre las observaciones en el 

formato de hermeticidad. 

 

 

Madre, padre y/o 

cuidador y agente 

educativo 

 

 

 

BAÑOS 

1. Verifique diariamente las condiciones de 

limpieza y desinfección del baño 

2. Verifique las condiciones de hermeticidad 

(fisuras, aberturas en angeos/mallas, sifones y 

rejillas; aberturas de puertas; claraboyas y otras 

aberturas) del baño 

 

 

 

Quincenal 

 

 

Registre las observaciones en el 

formato de hermeticidad. 

 

 

Madre, padre y/o 

cuidador y agente 

educativo 

 

 

 

SALÓN / COMEDOR Y OTROS 

1. Verifique diariamente las condiciones de 

limpieza y desinfección del salón/comedor 

2. Verifique las condiciones de hermeticidad 

(fisuras, aberturas en angeos/mallas, sifones y 

rejillas; aberturas de puertas; claraboyas y otras 

aberturas) del salón/comedor 

 

 

 

Quincenal 

 

 

Registre las observaciones en el 

formato de hermeticidad. 

 

 

Madre, padre y/o 

cuidador y agente 

educativo 



 

 

INSPECCIÓN DE LA PRESENCIA DE PLAGAS 

RESPONSABLE DE LA VERIFICACIÓN: MES: 

ASPECTO 
PLAGA 

ENCONTRADA 
S1 S2 S3 S4 

ACCIÓN 

CORRECTIVA 

ÁREA BODEGA       

Revise las siguientes 

áreas de la bodega en 

busca de evidencia de 

plagas. 

      

 

1 

Uniones entre el 

piso y las paredes y 

paredes y techos. 

      

2 
Debajo de la 

estantería 

      

3 
Dentro y alrededor 

de la caneca. 

      

4 
En el techo falso de 

la bodega 

      

S1: Semana 1 -  S2: Semana 2 - S3: Semana 3 - S4: Semana 4 



 

PROGRAMA DE 
RESIDUOS 
SÓLIDOS Y 
LÍQUIDOS 



 

OBJETIVO GENERAL 

Manejar los residuos sólidos (orgánicos e inorgánicos) de forma que evite la 

contaminación y/o deterioro de alimentos, áreas, dependencias o equipos, del 

medio ambiente, la proliferación de plagas, observando las normas pertinentes. 

OBJETIVOS ESPECÍFICOS 
 Evitar el deterioro del medio ambiente a través de una correcta clasificación 

de los residuos sólidos generados en las Unidades de Atención 

 Prevenir la contaminación de los alimentos, materias primas, preparaciones, 

equipos y utensilios; retirando los desechos rápidamente de las diferentes 

áreas de preparación y servicio, en sus respectivos recipientes sanitarios. 

 Cumplir con la legislación sanitaria vigente, sobre manejo y disposición de 

los residuos sólidos Decreto 1140 de 2003, Ley 09 de 1979, Decreto 3075 

de 1997. 

 

ALCANCE 

El programa de residuos sólidos está orientado hacia un adecuado manejo en la 

recolección, almacenamiento y disposición sanitaria final de los desechos que se 

generan durante los procesos de recepción, preparación y servido de alimentos 

en las Unidades Comunitarias de Atención UCA 

 

DEFINICIÓN 
 

 Basura: Se entiende por basura todo residuo sólido o semisólido, 

putrescible o no putrescible, con excepción de excretas de origen humano 

o animal. Se incluyen los desperdicios, desechos, cenizas, elementos del 

barrido de calles, residuos industriales, de establecimientos hospitalarios 

y de plazas de mercado, entre otros. 

 

 Desecho: Se entiende por desecho cualquier producto deficiente, inservible 

o inutilizado que su poseedor destina al abandono o del cual quiere 

desprenderse. 



 

 Desperdicio: Se entiende por desperdicio todo residuo sólido o semisólido 

de origen animal o vegetal, sujeto a putrefacción, proveniente de la 

manipulación, preparación y consumo de alimentos. 

 Disposición sanitaria de basuras: Se entiende por disposición sanitaria de 

basuras el proceso mediante el cual las basuras son colocadas en forma 

definitiva, sea en el agua o en el suelo, siguiendo, entre otras, las técnicas 

de enterramiento, relleno sanitario y de disposición al mar. 

 

 Enterramiento de basuras: Se entiende por enterramiento de basuras la 

técnica que consiste en colocarlas en una excavación, aislándolas 

posteriormente con tierra u otro material de cobertura. 

 

 Residuo sólido domiciliario: Se entiende por residuo sólido domiciliario el 

que por su naturaleza, composición, cantidad y volumen es generado en 

actividades realizadas en viviendas o en cualquier establecimiento 

asimilable a éstas. 

 

 Tratamiento: Se entiende por tratamiento el proceso de transformación 

física, química o biológica de los residuos sólidos para modificar sus 

características o aprovechar su potencial, y en el cual se puede generar un 

nuevo residuo sólido, de características diferentes. 

 

Prácticas más usuales en el manejo de los residuos sólidos se logra la 

descomposición total de las basuras convirtiéndolas en cenizas y recuperando el 

valor calorífico de aquellas para generación de electricidad y/o calefacción para 

la comunidad. 

 

 Reducción: Se refiere a reducir la cantidad de residuos sólidos, (en volumen y 

peso) que ingresan a la disposición sanitaria final municipal. Incluyen técnicas 

que permiten la separación de los residuos o bien poder reutilizarlos o 

reciclarlos. Una vez concentrado el residuo es mucho más fácil recuperar los 

materiales, que pueden tener un valor económico. 

 

 Reciclaje: Consiste en la transformación física, química y/o biológica de los 

materiales contenidos en el desecho, de manera que se obtenga nuevamente 

una materia prima para la elaboración de los mismos productos o diferentes. 

En la teoría cualquier artículo es reciclable; en la práctica solo aquellos en que 

el beneficio económico excede los costos de su recuperación. Esta técnica 

puede eliminar los costos de disposición, reducir los costos de materias 



 

primas y proporcionar ingresos por la venta de residuos. La eficacia 

dependerá de la forma como se practique la segregación. 

 

  Compostación: Es la conversión biológica de la materia orgánica que da como 

resultado un mejorador de suelos o un abono orgánico de excelente calidad. 

 

  Relleno sanitario: Es un sitio, por lo ge 

PROCEDIMIENTO: MANEJO DE RESIDUOS SOLIDOS 
ACTIVIDAD: RECOLECCIÓN DE RESIDUOS SÓLIDOS 

EN LA COCINA 

RESPONSABLE: MADRE, PADRE Y/O CUIDADOR 

OPERACIÓN FRECUENCIA IMPLEMENTOS PROCEDIMIENTO 

RECOLECCIÓN DE RESIDUOS 

ORGÁNICOS: (recolección de aceite, 

carne, cáscaras, residuos de comida) 

 

RECOLECCIÓN DE RESIDUOS 

INORGÁNICOS: (empaques de 

plástico, cartón, bolsas de plástico y 

papel) 

 

 

Diario 

Al inicio y al final de la 

jornada 

 

 

Recipiente plástico 

con tapa 

Bolsas plásticas 

 

Depositar los residuos 

orgánicos e 

inorgánicos realizar su 

separación y amarrar 

bien las bolsas. 

OBSERVACIONES: Los recipientes plásticos de los desinfectantes una vez utilizados se devuelven al proveedor 

o tendero 

 

PROCEDIMIENTO: MANEJO DE RESIDUOS SOLIDOS 
ACTIVIDAD: RECOLECCIÓN DE RESIDUOS SÓLIDOS 

ZONA DE BAÑOS 

RESPONSABLE: MADRE, PADRE Y/O CUIDADOR 

OPERACIÓN FRECUENCIA IMPLEMENTOS PROCEDIMIENTO 

 

RECOLECCIÓN DE RESIDUOS 

SÓLIDOS ORDINARIOS 

 

Diario 

Al inicio y al final de la 

jornada 

 

Recipiente plástico 

con bolsa plástica 

Depositar los residuos 

en los recipientes 

ubicados en el área 

del baño 

OBSERVACIONES: Recuerde sacar los residuos generados en el baño de acuerdo a la programación de 

recolección de basuras por sector; Así como aplicar procedimiento de limpieza y desinfección a la caneca 

 

PROCEDIMIENTO: MANEJO DE RESIDUOS SOLIDOS 
ACTIVIDAD: RECOLECCIÓN DE RESIDUOS SÓLIDOS 

ZONA SALA/COMEDOR Y OTROS 

RESPONSABLE: MADRE, PADRE Y/O CUIDADOR 

OPERACIÓN FRECUENCIA IMPLEMENTOS PROCEDIMIENTO 

 

 

 

 

RECOLECCIÓN DE RESIDUOS 

SÓLIDOS 

 

 

 

 

Diario 

Al inicio y al final 

de la jornada 

 

 

Recipientes de capacidad adecuada 

para residuos orgánicos con bolsa 

Recipientes de capacidad adecuada 

para residuos inorgánicos 

con bolsa 

1. Almacenar 

temporalmente los 

residuos orgánicos 

como son los restos 

de comida 

depositándolos en 

una caneca con 

bolsa plástica. 

2. Almacenar el 

papel y los residuos 



 

 

PROCEDIMIENTO: MANEJO DE RESIDUOS SOLIDOS 
ACTIVIDAD: RECOLECCIÓN DE RESIDUOS SÓLIDOS 

ZONA SALA/COMEDOR Y OTROS 

RESPONSABLE: MADRE, PADRE Y/O CUIDADOR 

OPERACIÓN FRECUENCIA IMPLEMENTOS PROCEDIMIENTO 

   o restos de material 

didáctico en una 

caneca con bolsa y 

al finalizar la madre, 

padre y/o cuidador 

dispondrán de 

estos. 

OBSERVACIONES: recuerde sacar los residuos generados en el HCB de acuerdo a la programación de 

recolección de basuras de cada sector 

PLAN DE CONTINGENCIA 

Con el fin de evitar cualquier problema de contaminación cruzada o alteración al 

medio ambiente, se ha establecido un plan de contingencia el cual se aplica en 

caso de emergencia y ante la presencia de un caso fortuito o inesperado en el 

manejo de los residuos sólidos: 

 

1. Agotamiento por deficiencia en la programación de bolsas plásticas: se tiene 

ordenado la compra inmediata por caja menor. 

2. No recolección de residuos sólidos en almacenamiento por parte de la 

empresa de aseo: Llamar a la línea de atención y contactar al coordinador de la 

empresa de aseo mediante llamada celular, para que envíe un vehículo 

acondicionado para transportar los residuos sólidos. 

 

3. Retirar particularmente los residuos, buscando un lugar adecuado y permitido 

por la autoridad competente para su disposición sanitaria final. 



 

PROGRAMA DE 
ABASTECIMIENTO 
DE AGUA 



 

OBJETIVO GENERAL 
Garantizar la calidad del agua que se utiliza en las diferentes etapas de la 

operación y funcionamiento de las Unidades Comunitarias de Atención UCA las 

cuales están administrados por el RESGUARDO EL ROSARIO BELLA VISTA 

YUKATANcon el fin de prevenir cualquier tipo de contaminación ocasionada por 

el agua. 

OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

 

 Establecer estándares de calidad para el manejo y control de la calidad del agua 
potable durante los diferentes procesos. 

 

 Definir el procedimiento para la limpieza y desinfección de los tanques de 
almacenamiento de agua potable con el fin de garantizar condiciones óptimas de 
almacenamiento de agua para el consumo en la unidad de servicio 

 

ALCANCE 

El presente programa se aplica al agua potable que se utiliza en las diferentes 

etapas de la operación y funcionamiento de las Unidades de Atención UA las 

cuales están administrados por el RESGUARDO EL ROSARIO BELLA VISTA 

YUKATAN y a los sistemas de almacenamiento de la misma. 

 

DEFINICIONES 

Acueducto: sistema de abastecimiento de agua. 

 

Acometida: Derivación y distribución de red que llega al registro de corte del 

inmueble. 

Agua potable: Agua sana, agradable e inocua, y reúne los requisitos 

organolépticos, fisicoquímicos y microbiológicos, por tanto, es aceptable para el 

consumo humano sin producir efectos adversos para la salud. 

 

Abastecimiento de agua potable: Sistema o servicio de Captación, tratamiento 

y distribución de agua para el consumo de agua. 



 

Agua segura: Es el agua que no cumple en su totalidad con las normas de 

potabilización (decreto 475/98) y sin embargo puede ser consumida sin riesgos 

para la salud. 

Almacenamiento seguro de agua: Acción con el propósito de almacenar en 

condiciones sanitarias agua (recipiente con tapa) suficiente para cubrir las 

necesidades del servicio en los picos de consumo. 

 

Contaminación del agua: Presencia de sustancias extrañas indeseables en el 

agua y que puede generar una ETA 

 

Cloro (Cl2) Elemento químico gaseoso utilizado comúnmente como 

desinfectante en muchos procesos, y especialmente en el agua potable 

dosificado en cantidades muy bajas. 

 

Cloro combinado: producto de la reacción entre diferentes componentes del 

cloro residual libre y el amoniaco de ciertos compuestos nitrogenados, produce 

mono, di, y Cloramina y tricloruros de Nitrógeno. 

 

Cloro libre: Concentración de Cloro que permanece en el agua por un tiempo 

limitado, con el propósito de eliminar los gérmenes que puedan contaminar el 

agua en la planta, rede y punto de consumo de los inmuebles. 

Cloro residual total: Es la suma del Cloro libre más el Cloro combinado, pueden 

estar simultáneamente, pero generalmente el Cloro residual libre está en mayor 

proporción 

 

Desinfectante: Agente químico o físico que elimina los microorganismos, o por 

lo menos disminuye su población a un nivel seguro 

 

Desinfección: Proceso al que se somete el agua para eliminar los 

microorganismos patógenos, se puede realizar a través de la filtración, la 

cloración, el hervido o la luz ultravioleta 

 

Tanque: Depósito destinado a mantener agua potable en reserva para su uso 

posterior en las labores propias de proceso, limpieza y desinfección. Los 

materiales más comunes son: asbesto-cemento, fibra de vidrio y plástico 

polietileno. 



 

Registro de control de actividades: Es la recopilación escrita de los resultados de 

actividades realizadas en la higienización del tanque, se registra las variables 

elegidas bajo el mismo procedimiento aplicado. 

Microorganismos Patógenos: Son las bacterias, virus, parásitos que pueden 

enfermar al ser humano, y están relacionadas con enfermedades específicas de 

transmisión hídrica 

 

Tratamiento: Conjunto de procesos al que se somete el agua para lograr el 

objetivo sanitario de purificación de agua. 

 

Tratamiento físico: Uso de métodos como: térmico (hervido) ultravioleta (luz 

ultravioleta que causa reacciones fotoquímicas en las membranas de las bacterias 

y su posterior muerte) ó filtración mediante uso de diferentes medios de filtración 

para la eliminación o inactivación de bacterias o parásitos. 

 

Tratamiento térmico: Sometimiento del agua por 3 minutos a 92 ºC. (en Bogotá) 

para la eliminación de las bacterias patógenas. 

 

Tratamiento Químico: Adición de sustancias químicas (Cl2) para la eliminación 

de las bacterias patógenas. 

Saneamiento básico del agua potable: Mejoramiento y preservación de las 

condiciones sanitarias del agua utilizada para consumo humano. 

 

PROCEDIMIENTO 

FUENTES DE AGUA: El agua potable que se utiliza en las Unidades Comunitarias 

de Atención UCA las cuales están administrados por el RESGUARDO EL 

ROSARIO BELLA VISTA YUCATAN es tomada del acueducto del municipio de 

la Paz – Cesar y de los nacimientos, manantiales, bocatomas y pozos. Al tiempo, 

en las distintas unidades de atención los participantes cuentan con tanques, 

canecas y baldes para su almacenamiento y que sirven para garantizar el acceso 

continuo. 

 

USOS DEL AGUA: El agua que se suministra las Unidades de Atención se utiliza 

para la producción de alimentos y para la higienización de todas las instalaciones, 

equipos y utensilios. 



 

Procedimiento para el lavado y desinfección del 

tanque de almacenamiento de agua: 

Equipos: Cepillos de cerda dura, escoba, pala, recogedor, balde y herramientas 

que se requieran según el tipo de tanque. 

 

La metodología de lavado y desinfección que se describe a continuación se aplica 

a todos los tanques usados comúnmente: 

 

  Retirar todo el material extraño y el lodo depositado en el fondo del tanque. 

 

 Remover mediante el uso de un cepillo de mano, o escoba de cerdas duras la 

suciedad adherida como lodos o lama de las paredes, tapa y fondo del tanque. 

Asegúrese de eliminar las materias extrañas adheridas de las esquinas entre 

piso y paredes. 

 

 Enjuagar repetidas veces el tanque, con agua limpia para eliminar toda la 

mugre adherida y las partículas más finas, hasta que se observe que no hay 

suciedad en el fondo y el agua del lavado salga totalmente limpia; verifique 

que haya drenado la totalidad del agua de lavado. 

 

 Preparar de 5 a 10 litros aproximadamente (según el tamaño del tanque) de 

solución desinfectante a una concentración entre 1000 p.p.m. a 2000 p.p.m. 

en un balde. 

 

  Lavar toda la superficie interior del tanque (paredes, piso, tapa) con la solución 

desinfectante preparada, verificando que haya escurrido de la solución 

desinfectante. 

 

  Deje actuar el desinfectante de 15 a 20 minutos. 

 

 Cuando aplique, abrir los grifos o llaves del agua, de la edificación 

especialmente los grifos que conducen a la cocina y baños, hasta que empiece 

a drenar la solución desinfectante, y cierre nuevamente el grifo de 15 a 20 

minutos, esto con el fin que la solución desinfectante actúe en la parte interna 

de la tubería. 



 

 Cuando aplique, enjuague el tanque y abra los grifos o llaves de la edificación 

para retirar la solución desinfectante, realice lavados repetidos para eliminar 

los residuos de desinfectante en el tanque. 

 Cuando aplique, verifique que todos los grifos o llaves estén cerrados e inicie 

con el llenado del tanque, asegúrese de instalar correctamente la tapa para 

evitar el ingreso de contaminantes como: microorganismos, polvo, insectos, 

aguas lluvias y prevenir la pérdida del Cloro por volatilización. 
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Pnorama: MODALIDAD PROPIA E INTERCULTURAL

Regional ICBF: CESAR

Comunidad: YUKPA

Fecha: AGOSTO 2024

Lugar de reunion: RESGUARDO EL ROSARIO, CONSEJ0 Y YUKATAN

OBJETIVO DE LA REUNION:

ORDEN DEL Din:

1.   Saludo y bienvenida
2.   Socializaci6n de mediciones
3.   Preguntas
4.   Compromisos
5.   Cierre

DESARROLLO DE LA REUNION:

El  desarrollo  de  la reunion  comienza  con  el  saludo  y  la  presentaci6n  por  parte  del

profesional  de  nutrici6n  ante  todo  el  personal  presente.  Seguidamente  realizamos  la

oraci6n donde ponemos en manos de Dios  la ejecucj6n de la jomada y presentamos las

tematicas a socializar correspondientes el mes de Agosto.

Seguidamente damos inicio a la socializaci6n con una presentaci6n del lema vigente para

el afro:  "Cerrando la  brecha: Apoyo a la lactancia  materna en todas las situaciones."  Se

explic6 que este lema  resalta la necesidad de proporcionar apoyo a la lactancia  materna

en  cualquier  circunstancia,  incluyendo  situaciones  de  vulnerabilidad,  emergencia,  o  en

madres que enfrentan baITeras para amamantar. Se resalto la importancia de identificar y

superar las diferencias en el acceso y apoyo a la lactancia matema, asegurando que todas

las  madres,  independientemente  de  su  contexto  social  o  econ6mico,  reciban  la  ayuda
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necesaria para amamantar de manera exitosa. Beneficios de la Lacfancia Materna: Durante

esta secci6n, se profundizd en los beneficios que la lactancia materna ofrece tanto para el

beb6 como para la madre: Para el bebe:

•  lnmunidad:  La leche matema contiene anticuerpos y otros componentes  inmunol6gicos

que  protegen  al  bebe  contra  infecciones  y  enfermedades  comunes,  como  infecciones

respiratorias y gastrointestinales.

• Desarrollo cognitivo: Estudjos demuestran que la lactancia matema esfa asociada con un

mejor desarrollo neurol6gjco y cognitivo,

•  Prevenci6n  de  enfemedades  cfonicas:   La  lactancia  materna  reduce  el   riesgo  de

obesidad,  diabetes tipo 2,  asma y otras enfermedades cr6njcas a  lo largo de  la vida del

nifio.

Para la madre:

• Recuperaci6n postparto: La lactancia favorece la contracci6n del tltero y ayuda a reducir

el sangrado postparto.

• Reduccidn del riesgo de cancer La lactancia matema prolongada disminuye el riesgo de

cancer de mama y ovario.

•  Beneficios  psicol6gicos:  La  producci6n  de  oxitocina  durante  la  lactancia  promueve  el

vinculo afectivo y reduce el riesgo de depresi6n postparto.

Agarre Correcto:  Se presento  imagenes del  agarre correcto destacando  los siguientes

aspectos:

• Posici6n del bebe: El bebe debe estar alineado con el cuerpo de la madre, con la boca a

la altura del pecho y el abdomen tocando el de la madre, Su cabeza debe estar ligeramente

inclinada hacia atfas para facilitar la apertura de la boca.
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• Tecnica de agaITe: La boca del bebe debe abancar una parte significativa de

solo el pez6n, asegurando una succi6n eficaz, Los labios del beb6 deben estar evertidos,

y su ment6n debe tocar el pecho de la madre. La madre debe sostener el seno con la mano

en forma de "C"

• Signos de un buen agarre: La madre no debe sentir dolor en los pezones; si lo hay, es un

indicativo de un  mal agarre.  El  beb6 debe succionar de  manera  profunda y ritmica,  con

pausas cortas, y se debe escuchar el sonido de la deglucj6n.

Conservaci6n  de   la   Leche   Matema:   Se  proporcion6  informact6n  detallada  sobre   las

pfacticas para la extracci6n, almacenamiento y conservaci6n de la leche matema:
• Extracci6n: Se explied c6mo realizar una extracci6n manual o con extractor, destacando

la  importancia  de  la  higiene  y  la  estimulaci6n  adecuada  para  garantizar  una  buena

producci6n.

•   Almacenamiento:   Se  discuti6   el   uso   de   recipientes   limpios   y  esterilizados   para

almacenar   la   leche,   preferiblemente   en   vidrio   o   plastico   ljbre   de   BPA.   Se   dieron

recomendaciones sobre las condiciones de conservaci6n:

o A temperatura ambiente: hasta 2 horas.

o En refrigerador: hasta 4 dias.

o En congelador: hasta 15 dias.

• Descongelaci6n y uso: Se sugiri6 descongelar la leche a bano maria falso, evitando el

microondas para no destruir los nutrientes.  La leche descongelada debe utjlizarse en las

24  horas  siguientes  y no  debe volver a  congelarse,  por lo que se debe  consumir en  su

totalidad o desechar la sobrante.
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COMPROMISOS REsroNSABLEs
Apoyar la lactancia matema en todas las situaciones Todo el talento humano

Promocionar la lactancia materna exclusiva hasta los 6
meses
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ACTANo_1_
CONCERTAC16N PARA LA PRESTAC[6N DE SERVICIOS DE EDUCAC16N [NICIAL
EN LAs rvioDALiDADEs DE pRiMERA iNFANCIA DEL ICBFDiRiGiDos A GRupos

ETNICOS1

Modalidad: PROPIA E INTERCULTURA

Regional ICBF: CESAR

Operador: RESGUARDO EI ROSARIO, BELLA VISTA Y YUCATAN

Comunidad: YUKPA

Resgua rdonerritorio Colectivo: COMUNIDAD Yul{PA LA PAZ

Etnia o pueblo: YUKPA

Fecha: izes-2Oz4
Lugar de reunion: OFICINA YUKPA, L PAZ, CESAR

OBJETIVO:

Promover y socializar la lista de chequeo de alistamiento y apertura del programa Atenci6n integral
a la primera infancia en formaci6n y acompafiamiento a la educaci6n inicial, con el objetivo de dar
el cumplimiento a cada punto a las obligaciones especificas y su debida aprobaci6n por parte del
supervisor del contrato

1 Antes de empezar el prooeso de concertaci6n debe asegurarse de haber revisato y comprendido el Anexo.
°c#mnu%;§#deessT#incj==Seny|=#ife!rle##sa'%edpaa|#a3::]sge##nr#:#ndf:#a:Sas#coC=%erf#n£=yA#tr°on§££;#

vigentes, expedidos por la Direcci6n do Primora lnfancla.
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temporal y que el objetivo primordial es que en un  par de  meses  los resguardos puedan estar
independientes, o en su defecto se fortalezca esta uni6n y puedan seguir operando de esta misma
forma.

2.            Identificaci6n de las comunidades:
Se pudo constatar que la comunidad estaba ansiosa de que IIegara el programa, y de esta manera
explicamos como  la  intenci6n es que el  mismo cabildo de este  resguardo sea el encargado de

gestionar  y  administrar  este  programa  en  los  pr6ximos  meses,  que  sea  el  que  dinamice  los
recursos  y  los  cupos  de  los  asentamientos  de  esta  zona.  Y  pues  se  hizo  enfasis  de  que  este
programa  es  para  los yukpas  pertenecientes  a  los tres  resguardos,  quienes tienen  el  derecho
primario para hacer parte del proceso y beneficiarse de los contenidos propios de la estrategia.

3.           Presentaci6n de los componentes de la atenci6n y propuesta metodol6gica:
Continuando  con   la  reuni6n   se   dio  a  conocer  a  todo  el  talento  humano  a   Ia  comunidad

presentando  cada  rol  en  el  programa  y  dentro  de  ellos,  al  dinamizador  comunitario  que  es
autoridad de la comunidad yukpa, conocido en la zona por su ejercicio de veeduria al trabajo que
se realiza en territorio.
Dentro de la presentaci6n del talento humano, r5pidamente se toc6 el tema de los Componentes
de Calidad, debido a que el rol de cada profesional, se asocia a dichos componentes:
Familia,  comunidad  y redes:  el cual  se  asocial  mss  que todo  a  los  psicosociales y al trabajo de
estos  a   nivel  de  relaciones  familiares,  fortalecimiento  de  vl'nculos  afectivos,   resoluci6n   de
conflictos entre otros.

Salud y Nutrici6m  El cual se asocia a  las profesionales en salud y nutrici6n y tiene que ver con el
seguimiento al control de tallar y pesar, tema d alimentaci6n y todo lo relacionado con  la salud
en general.

Proceso  Pedag6gico:  El  cual se asocia  a  los pedagogos y todo lo  relacionado con  las actividades
con niiios y nifias en el tema de educaci6n jnicial. Pero tambi6n aclaramos que este componente
nos engloba a todos, pues es un proceso de aprendizaje continuo y bilateral.

Talento Humano, administrativo y gesti6n: Les explicamos que tenemos una oficina en donde hay
dos  profesionales  que  se  encargan  de  todo  el  tema  formal  del   proyecto,  coma  la   parte
administrativa, el pago al talento humano y todo tipo de suministros que se necesitan para que

LOsRATOsmaonRfonj=c±#:orm±:#DE%£ri%i;m±#i#re#NO:Dn#O#R;:::s:::::Fej'AIAur
ls81  DE  2012



|ffip
PFtocESO F1.M014.PP 28/02/2019

PROMOCION Y PREVENC16N

Version 3 Pagina 4 de 16F"!"fflAng FORMATO ACTA DE CONCERTAC16N CON COMUNIDADES
ETNICAS

el  programa funcione de  manera  id6nea.  Que  hay una  plataforma  que se  llama Cu6ntame,  en
donde se registra toda la informaci6n de los usuarios.
Ambientes  Educativos  y  Protectores:  En  donde  se  identifican  los  espacios  fisicos  y  ambientes
relacionales en  los qiie transcurre la vida  de nifias y nijios como aspectos centrales frente a  la

promoci6n de su desarrollo integral desde la gestaci6n, raz6n por la cual se generan acciones para
que estos ambientes sean seguros y enriquecidos.
Luego se realiza la socializaci6n y sensibilizaci6n del programa, que busca garantizar el servicio de
educaci6n  inicial  a  nifias  y  nifios  en  primera  infancia  y  mujeres  gestantes  en  el  marco  de  la
atenci6n integral con estrategias y acciones pertinentes, oportunas y de calidad desde lo propio

y lo intercultural para responder a las caracteristicas propias de su territorio y comunidad. En este
proceso de sensibilizaci6n, hay un acercamiento y reconocimiento a las familias de los niftos,  las
nifias, y mujeres gestantes, se presentan los ob|.etivos, el presilpuesto, Ia estructura operativa de
la  modalidad  y  las  nuevas  estrategias  de  atenci6n  directa  que  se  implementara  durante  dos
semanas,  asi como  la  articulaci6n  de  trabajo  entre  los  diferentes  actores,  los  espacios  donde
funcionara la unidad comunitaria de atenci6n y la minuta de alimentaci6n.
Otro de los temas tratados tuvo que vcr con explicarles coma varia el modo de atenci6n para este
2024 y que la intenci6n es que los nifios y nifias mayores de dos aiios sean atendidos en atenci6n
directa durante todo el mes, en jornadas diarias de 5 horas, esto par supuesto creo un poco de
polemica  y  contradicci6n   por  parte  de  la  comunidad,  pero  al  final  se  les  explic6  que  son
requerimientos por parte del  lnstituto Colombiano de Bienestar Familiar (lcBF) y entendieron la
situaci6n. Esto nos llev6 a expljcarles que se necesitaria mss talento humano y que deberfamos
contar igual con  una  manipuladora de alimento  para  preparar  los alimentos a  los nifios y niFias.
Por supuesto igualmente preguntaron por las condiciones para la preparaci6n de esos alimentos,
a lo que explicamos que las cocinas ser5n de forma tradicional. Tambien aclaramos que los niFios

y nifias que estan en atenci6n diaria  no recibiran  paquetes de  RPP ya que estos consumiran  la
carga nutricional en los encuentros diarios. Los RPP serian unicamente para los nifios y nifias que
son  atendidos  a  distancia  y  que  por  lejania  no  pueden  hacer  presencia  en  los  encuentros  de
atenci6n diaria.

Sujeto a concertaci6n:
•            Se lleg6 a un acuerdo con la comunidad respeto a la atenci6n diaria durante todo el mes,

y se les sensibilizo acerca de que estos nifios y nifias no tendri'an rpp debido a que consumen las
cargas nutricionales durante el mes.
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3.3  Dentro  de  la  socializaci6n  con  el  talento  humano  tambi6n  se  capacito  respecto  a  la  ley de

primera  infancia,  ley  1804  del  02  de  agosto  del  2016,  allf tocamos  todo  lo  relacionado  con  la
prevalencia de derechos, corresponsabilidad y ambientes protectores respecto a  lo relacionado
con las vulneraciones de derechos.

4.           Mesa de trabajo -lntervenci6n de la comunidad, lcBF y operador:
Presentada la propuesta, se procede a invitar a los presentes a que expresen sus opiniones frente
a  la  misma  y  para  ello,  se  plantean  preguntas  para  orientar  los  acuerdos finales  que  pueden
resolverse en una mesa de trabajo:
•            £C6mo y por que la propuesta da respuesta a las necesidades identificadas inicialmente?

Estuvieron de acuerdo con lo planteado y mss cuando los cambios en relaci6n al afro anterior no
fueron tan traumaticos.
•             De ser necesario £Cuales serl`an los ajustes pertinentes para el logro de los objetivos?

No hubo barreras entre la comunidad y el operador durante la concertaci6n, creemos que por la
demora del programa mss bien la comunidad estaba ansiosa de que el programa llegara
•            €C6mo  puede  la  familia  y  la  comunidad  involucrarse  activamente  en  el  proceso,  para

garantizar  la  sostenibilidad  de  los  I.esultados  y  para  ser garantes  de  derechos  para  las  nifias  y
niiios?

Participando constantemente a trav6s de los controles sociales.
DIFICULTADES  EN  IA  IMPLEMENTAC16N  DE   LOS  EJERCICOS  DE  PARTICIPAC16N  CIUDANANA  Y

CONTROL SOCIAL

No  presentamos  dificultades  en  el  ejercicio  de  control  social,  ya  que  las  personas  que  fueron
elegidas par las mismas familias, son integrantes de la modalidad y lideres de la comunidad, que
toman voceria para el seguimiento del programa.

RECOMENDACIONES Y SUGERENCIAS

Como recomendaci6n enfatizamos a las personas que asumieron el rol protag6nico a velar par el
seguimiento  y  evaluaci6n  del  programa  y  realizar  propuestas  o  sugerencias  para  mejorar  la
calidad del servicio.
5.           Acuerdos:

iosRATOsmoroR;¥&in##;#RE*=##m±#:#AV¥E#NO:D?Eo§+gpe=gi=:::[#Fe;AIApr
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a.            Problem5ticas para priorizar.
Fortalecer los temas psicosociales y de componente de salud y nutrici6n.

b.           Referentes de la comunidad para el desarrollo y ajuste metodol6gico de las actividades.
La comunidad en general estuvo muy de acuerdo con lo presentado debido a que vieron con muy
buenos ojos cada una de las actividades sensibilizadas.

c.           Modelo operativo (Frecuencia de encuentros,  refrigerio,  lugares de encuentros,  recurso
humano, etc.)
Al inici6 Ios padres de quienes estaran en encuentros diarios manifestaron que afros anteriores
se les brindaba un paquete pequefio, pero les aclaramos que ellos en la metodologia anterior solo
eran atendidos durante 15 dias y que en esta ocasi6n sera durante todo el mes. Situaci6n que los
llevara a consumir la carga nutricional de la minuta durante los encuentros.

RESULTADO DE LA REUN16N2:

ACUERDOS       COMPONENTE       FAMILIA, RESPONSABLE FECHA EJECuC]ON

COIVIUNIDAD Y REDES:

Encargados   de   apoyar   la   planeaci6n,
Equipo lnterdisciplinario Durante   la   ejecucl6n   delcontrato

desarrollo   y   seguimlento   de   acclones
dirigidas a fortalecer la partlcipaci6n de la
comunidad y de las familias en procesos
que fomenten el desarrollo integral de los
usuarios y la garantia de sus derechos en
coherencia con sus practicas culturales y
ca racteristlcas territorja les.

2  Para el dilig®nciamiento de esto apartado del acta tonga on cuenta lo abordado en el desarrollo de la

concertaci6n;  si  encuentra  qua  algdn  componente  en  el  desarrol]o de  la  conc®Ttacl6n  no fue  abordedo
indague al respecto para complefar esta matriz.
Este instrumento debe ser dlllgenclado par el re§ponsable del desan.ollo de la concerfacl6n y es resultado
del analisis del transourso de la concertaci6n.

LceDATespRonRfroniess±eferm£LJ:E?£Eiasac#m=corEi±;"E!e#£No:£*Tae¥:;:i|:::,:tFev!AIAur
isei  DE 20i2



ACuERDOS     COMPONEIITE     SALUD     Y
NurRicioN:
Encargadas de fortalecer fas acciones de Equipo     de     salud     y Durante   la   ejecuci6n   del

promoci6n    del    estado    de    salud    y nutrlci6n contrato
nutricl6n, formaci6n de habitos y estilos
de    vlda    saludables,    alimentaci6n    y
nutrici6n en coherencia con las prdcticas
culturales y caracteristicas terr]torlales y
del contexto de los usuarios.

ACuERDOS COMPONENTE PEDAGOGICO:

Encargados de apoyar el enriquecimiento

Equipo Pedag6gico Durante   la   ejecuci6n   del

de las pr5cticas pedag6gicas medlante el
acompafiamiento   a   la   planeaci6n  y  al
desarrollo     de     acciones     pedag6gicas
intenclonadas    que    respondan    a    las
caracteristicas  culturales  propias  de  la
comunidad   y  favorezcan   el   desarrollo
Integral de nifias y nifios, en el marco del
proyecto pedag6gico deflnido en el POAl

Encargadas  de  desarrollar  acciones  de
educaci6n inicial, cuidado y nutrici6n en contrato
el  marco  de  la  atenc]6n  integral  para
fomentar el desarrollo de las nifias y los
nihos e incidjr en las dinamlcas familiares
y comunltarlas del entorno en el que ellos
viven a fin de propiciar el fortalecimiento
comunitari® coma ambiente donde se da
Ia socializaci6n de los nlfios y las nifias.
AcuERDOs      cOMroNENTE      TAiENTO
HUMANO, ADMINISTRATIVO:
Este perfil es el encargado de garantizar y Dennis Hemandez Durante   la   ejecucl6n   del
de         adelantar         las         actividades contrato
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administrativas,  logistlcas,  de  gesti6n  y
operatlvas         para        garantlza r         el
funcionamiento de la modalidad.

ACuERDOS    COMPONENTE    AMBIENTES
EDuCATIVOS Y PROTECTORES:

Se concrete el use de espacios proplos de Equipo Peda€6glco Durante   la   ejecuci6n   delcontrato
Ia  comunldad  para  la  realizaci6n  de  fas
actividades.

OTROS:

Encargado  de  garantizar y de  adelantar Auxiliares de alimentoLuis.oseDiaz Durante   la   ejecucl6n   del
las    actividades    relacionadas    con    la contratoDurante  la   ejecuci6n   del
manlpulac]6n, preparacl6n y servldo de la
alimentac!6n para los niftos y las hmas.

Encargada          de          garantiza r          el
funciona in lento           del           programa, Adelalda contrato
adelantando  activldades  y  segu!miento
con todo el talento humano.

13 principal observad6n tlene que ver con que la  comuriidad  e§taba  muy abierta a la
concertaci6n  y  no fue tan  intransigente  como  en  aftos anteriol'es,  esto  debido a  que

LosDATesmoroRf¥#erm£;#i±ce*£Ei%ac#m±#£#AVpr+No:£*gne#;:i=:::reTFev!AIALev
1581  DE  2012



comprendieron que era una unj6n temporal y que de alguna forma el cablldo ya estaba
teniendo lnjerencia en el desarrollo de la ejecuci6n.

(Se anexa listado de aslstencla) Pare dar corlstancia, firman:

trleuir,a"
Nombre: Jalme Luis Olivella Marquez
Cargo: Cabf Ida Representante elgal
Comunidad: Vukpa

Nombre:
Cargo:
Oflcina lcBF:

Nombre:
Cargo:
Operador:
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JOJMAYE

qffipaiENESTan
FAMIL.AR

Programa: MODALIDAD PROPIA E INTERCULTURAL

Regional lcBF: CESAR

Comunidad: YUKPA

F®cha: AGOSTO

Lugar de reunion: CASADE G0BIERNO DE LA LACUNA

OBJETIVO DE LA REUNION:

. Fomentar espacios de fortalecimiento del talento humano para el conocimiento de las
tematicas a desarrollar por cada componente y los objetivos alcanzar para el mes de
agosto.

ORDEN DEL DiA:

1.    Saludo inicial
2.   Oraci6n al creador
3,   Socializaci6n de tematica pedag6gica "conozco mi entomo"
4.   Socializaci6n de la tematica psjcosocial "vinculos afectivos"
5.   Socializaci6n de la tematica salud "lactancia materna"
6.   Cierre

DESARROLLO DE LA REUNION:

-
Se  dio  la  bienvenida  al  equipo  interdisciplinario  seguidamente  se  hizo  la  oraci6n  al
creador  para  colocar  la  jornada  a  su  disposici6n  despu6s  de  esta  el  componente
pedag6gico dio apertura realizando la socializaci6n de la tematica a desarrollar para el
presente mes "conozco mi entomo" de la cual se desprenden una serie de actividades
que se desarrollaran todos los dias de la semana en  la  unidad de atenci6n;  en este
espacio  de  formaci6n  se  dialog6  sabre  la  importancia  de    tener  una  interacci6n
respetuosa   con   la   comunidad   yukpa  teniendo   en   cuenta   la   idiosincrasia   de   la
comunidad  y  su  cosmovisi6n  sabre el  mundo  lo  que  a  su  vez  ayuda    reconocer el
entorno  y realizar un mejor trabajo en la comunidad.

La metodologia pedag6gica en torno a la tematica conozco mi entorno se basaria en
un enfoque  ltldico y experiencial.  Se emplearian  historias cautivadoras y anecdotas,
juegos y actividades de manipulaci6n que permitan a los nifios explorar y comprender
el entorno que les rodea de manera segura. Ademas.  se fomentaria  la creatividad  a
traves del arte, se involucraria a los nirios en canciones y danzas relacionadas con la
madre naturaleza, y se propiciaria la exploraci6n al aire libre en entornos controlados.
Dialogos interactivos y material visual adecuado complementarian esta metodologia,
mientras se ex lora como el entorno  inmediato nos orciona ex eriencias ueSe




















































































































































































































































































































