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INTRODUCCION

Se constituye como guia para el manejo de todas las actividades dentro de la
institucion siendo un conjunto organizado de acciones de salud publica que busca
la proteccién y mejora del ambiente, en torno a la modalidad con el fin de disminuir
los riesgos potenciales de contaminacion e infeccion garantizando asi un nivel de

salubridad éptimo para los usuarios.

Asi mismo el profesional de salud y nutricién, programa sesiones de socializacion
del plan de saneamiento basico con tematicas especificas dirigidas al manipulador
de alimentos en las cuales se refuerza la ejecucion de los procedimientos vy
programas y este se hard de acuerdo con las necesidades del servicio como

minimo una vez al mes 10 horas al afio, sugiriendo los siguientes temas:

e Practicas higiénicas
e Buenas practicas de manufactura
e Prevencion de enfermedades transmitidas por alimentos  ETAS

e Adecuado uso de implementos para la preparacion y el servicio de

alimentos.

Cada uno de los programas contiene una metodologia, duracién de la sesion,

responsable, cronograma y temas especificos.

LA FUNDACION CASA DEL NINO IPS en su servicio de alimentacion implementa
el programa de limpieza y desinfeccion, manejo de residuos, control de plagas y
agua segura basado en las disposiciones de la resolucion 2674 de 2013 del

ministerio de salud que conlleven a mantener la calidad del servicio y la inocuidad.

Elaborado Por:
Nutricionista Dietista
Fundacion Casa del Niiio IPS




Fundacion Casa Del Niiio IPS Version: 05-2025

; IPS Hoja: 5

COSC NIﬁO Plan de Saneamiento Basico

OBJETIVO

Describir los procedimientos que conlleven a mantener las areas del servicio de
alimentacion e instalaciones, equipos, utensilios, personal manipulador y
productos terminados en adecuado estado de calidad e inocuidad que cumplan

con las normas sanitarias establecidas en la resolucion 2674 de 2013.

MARCO TEORICO

Las enfermedades de transmisidén alimentaria (ETA) y los dafios provocados por
los alimentos, en el mejor de los casos pueden ser desagradables y en el peor

pueden ser fatales.!

Las ETA son el sindrome originado por la ingestion de alimentos, incluida el agua
gue contienen agentes etiolégicos en cantidades tales que afectan la salud del

consumidor a nivel individual o en grupos de poblacién y pueden ser de 2 tipos.?

Infecciones Alimentarias: ETA producida por la ingestion de alimentos, incluida el
agua, contaminada con agentes infecciosos como bacterias, virus, hongos,
parasitos, que pueden invadir la pared intestinal y de alli alcanzar otros aparatos o

sistemas.

Intoxicaciones Alimentarias: ETA producida por la ingestion de toxina formada en

tejidos de planta o animales o0 sustancias quimicas o radioactivas que se

! Disponible en: ftp:/ftp.org/codex/publications/Booklests/foodHygiene_2003s.pdf
2 PESCA, Olga Lucia. Protocolo de Vigilancia de Enfermedades Transmitidas por alimentos. Instituto
Nacional de Salud. Republica de Colombia. 2007.p.1
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incorporan a ellos de manera accidental, incidental o intencional en cualquier

momento desde su produccion hasta el consumo.

Las HACCP “Sistema de Analisis de Peligro y Puntos de Control Critico”. Surgié a
comienzos de los afios 60, como herramienta para el aseguramiento y la inocuidad

de los alimentos producidos para los tripulantes de las misiones espaciales de la

NASA por la compaiiia pillsbury.?

8 SURAK G., Zaragoza. Es: Acribia.2003.
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MARCO LEGAL

La resolucion 2674 de 2013, en el articulo 26, establece lo siguiente:

Articulo 26. Plan de saneamiento. Toda persona natural o juridica propietaria del
establecimiento que fabrique, procese, envase, embale, almacene y expenda
alimentos y sus materias primas deben implantar y desarrollar un Plan de
Saneamiento con objetivos claramente definidos y con los procedimientos
requeridos para disminuir los riesgos de contaminacion de los alimentos. Este plan
debe estar escrito y a disposicion de la autoridad sanitaria competente; este debe
incluir como minimo los procedimientos, cronogramas, registros, listas de chequeo
y responsables de los siguientes programas:

Limpieza y desinfeccion. Los procedimientos de limpieza y desinfeccion deben
satisfacer las necesidades particulares del proceso y del producto de que se trate.
Cada establecimiento debe tener por escrito todos los procedimientos, incluyendo
los agentes y sustancias utilizadas, asi como las concentraciones o formas de uso,
tiempos de contacto y los equipos e implementos requeridos para efectuar las

operaciones y periodicidad de limpieza y desinfeccion.

Desechos sélidos. Debe contarse con la infraestructura, elementos, areas,
recursos y procedimientos que garanticen una eficiente labor de recoleccion,
conducciéon, manejo, almacenamiento interno, clasificacion, transporte y
disposicion final de los desechos sélidos, lo cual tendr4 que hacerse observando
las normas de higiene y salud ocupacional establecidas con el propdsito de evitar
la contaminacién de los alimentos, areas, dependencias y equipos, Yy el deterioro

del medio ambiente.
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Control de plagas. Las plagas deben ser objeto de un programa de control
especifico, el cual debe involucrar el concepto de control integral, apelando a la
aplicacion arménica de las diferentes medidas de control conocidas, con especial
énfasis en las radicales y de orden preventivo.

Abastecimiento o suministro de agua potable. Todos los establecimientos de que
trata la presente resolucion deben tener documentado el proceso de
abastecimiento de agua que incluye claramente: fuente de captacién o suministro,
tratamientos realizados, manejo, disefio y capacidad del tanque de
almacenamiento, distribucién; mantenimiento, limpieza y desinfeccién de redes y
tanque de almacenamiento; controles realizados para garantizar el cumplimiento
de los requisitos fisicoquimicos y microbiol6gicos establecidos en la normatividad

vigente, asi como los registros que soporten el cumplimiento de los mismos.
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PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

INTRODUCCION

Una de las principales causas de contaminacion es la inexistencia de
adecuadas técnicas de limpieza y desinfeccion en las areas del servicio de

alimentacion, algunas veces por desconocimiento y otras por desidia.

La Fundacién Casa del Nifio IPS implementa el plan de limpieza y desinfeccion
con el fin de asegurar la calidad de los alimentos que coadyuve, juntamente con
las buenas practicas de manufactura, a reducir al minimo el peligro de
contaminacién y a garantizar la inocuidad de los alimentos, planteando objetivos
gue garanticen el proceso para la preparacion y servido de los alimentos.
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OBJETIVOS

OBJETIVO GENERAL

Garantizar que los procesos y equipos utilizados y empleados para la preparacion
y servido de los alimentos, asi como las areas y superficies del servicio se
encuentren limpios y desinfectados de manera que disminuya o elimine el riesgo

de contaminacion de los alimentos.

OBJETIVOS ESPECIFICOS
e Proporcionar capacitacion a personal manipulador y servicios generales

acerca de los procesos contenidos en el programa.

e Proporcionar ambiente de procesamiento limpio y seguro, libre de
microorganismos que afecten la salud del consumidor o la calidad del
producto.

e Prevenir la contaminacion de equipos, materias primas y productos en
procesamiento.

e Garantizar los insumos, utensilios y equipos necesarios para que proceso

de limpieza y desinfeccion se realice adecuadamente.
ALCANCE
Este programa se aplica a todas las superficies, ambientes, personal e insumos

gue entran en contacto directo con el alimento, en las diferentes etapas de la

preparacion de alimentos del servicio de alimentacion.
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DEFINICIONES

AGENTES DESINFECTANTES: aquellas que destruyen los microorganismos,
pueden ser de dos tipos: fisicos y quimicos. Entre los fisicos se encuentran: las
radiaciones, temperatura y vapor. Entre los quimicos se encuentran: la soda, el

hipoclorito, yodo. Etc.

BACTERIAS: son microorganismos Vivos invisibles al ojo, algunas clases pueden
causar intoxicaciones alimentarias si se permite que se multipliquen y crezcan sin

control.

BACTERIAS ALTERNATIVAS: bacterias que causan el deterioro de los
alimentos, haciéndolos inadecuados para el consumo humano, aunque no

necesariamente causan intoxicaciones alimentarias.

CONTAMINACION: presencia de cualquier material extrafio en un alimento, ya
sean bacterias, metales, toxicos o cualquier cosa que haga al alimento inadecuado

para ser consumido por el hombre.

CONTAMINACION CRUZADA: proceso por el que las bacterias de un area son
trasladadas, generalmente por un manipulador de alimentos, a otra area antes

limpia, de manera que infecta alimentos y superficies.

CONTAMINACION FiSICA: es la incorporacion de cuerpos extrafios al alimento,
gque son mezclados accidentalmente con este durante el almacenamiento, la

elaboracion o el cocinado.
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CONTAMINACION QUIMICA: puede ser ocasionada por mezcla con sustancias
quimicas como: jabon, desinfectante, combustible, perfumes, esmalte de ufas,

insecticidas y otras.

CONTAMINACION BIOLOGICA: presencia de microorganismos en el alimento,

causando descomposicion, enmohecimiento, dafo, deterioro y fermentacion.

DESINFECCION: reduccién de los microorganismos presentes en el medio
ambiente, por medio de agentes quimicos o fisicos, a un nivel que no comprometa

la inocuidad del alimento.

DESINFECTANTE: agente quimico que mata microorganismos en crecimiento,
pero no necesariamente sus formas resistentes bacterianas como esporas,

excepto cuando el uso indicado es contra ellas.

DETERGENTE: sustancias que facilitan la separacion de materias extrafias
presentes en superficies sélidas, cuando se emplea en un disolvente (agua) en

una operacion de lavado, sin causar abrasion o corrosion.

ENJUAGUE: proceso mediante el cual se eliminan los detergentes, agentes
guimicos y otros productos usados en las operaciones de limpieza, higienizacion,

desinfeccién por medio de agua limpia y potable.

ESTERILIZACION: destruccion de todos los microorganismos por medio fisicos o

quimicos.
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INTOXICACION ALIMENTARIA: enfermedad muy desagradable y a veces

peligrosa, causada por la ingestion de alimentos contaminados.

LIMPIEZA: proceso mediante el cual se retira la suciedad y la grasa de una

superficie, mediante le proceso de fregado y lavado con agua y detergente.

FUNCIONES Y RESPONSABLES DE LA ACTIVIDADES DE LIMPIEZA Y
DESINFECCION

FUNCION

RESPONSABLES

Supervision del proceso de limpieza y

desinfeccion

Nutricionista Dietista

Limpieza y desinfeccion de areas,

equipos y utensilios

Manipulador de alimentos en turno

de

verificacion de procesos

Diligenciamiento formatos de

Manipulador de alimentos en turno

Supervision del diligenciamiento de

formatos de verificacién de procesos

Nutricionista Dietista
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MARCO TEORICO

El programa de Limpieza y Desinfeccion hace parte del plan de saneamiento
estipulado en la resolucion 2674 del 2013, el cual esta enfocado a reducir los
riesgos de contaminacion en los alimentos durante todo su proceso de fabricacion,

embalaje y almacenamiento.

Un programa de limpieza y desinfeccion es un conjunto de actividades que son
aplicadas a cada una de las areas de proceso para eliminar o disminuir a un
minimo aceptable la carga microbiana presente en los equipos, utensilios,
personal, planta fisica y en el ambiente donde se realiza el proceso
(ALBARRACIN, 2005) (Suanca, 2008, p.12). Ademas, este programa compromete
a todo el personal que conforma la organizacion, incluyendo también a las

personas externas.

El programa debe atribuir ventajas tanto desde el punto de vista técnico, como
desde el econémico, y debe contar con procedimientos operativos estandarizados
escritos, que indiquen en forma concisa la zona o equipo a limpiar y desinfectar, la
frecuencia con que debe realizarse, los productos quimicos requeridos, las
dosificaciones necesarias para hacer las diluciones y cémo prepararlas, las
precauciones para el manejo de los productos quimicos, la forma de ejecutarlo, los
utensilios por utilizar y el responsable de hacerlo, y asi mismo debe garantizar que
dichos procedimientos se apliquen, cumplan y sean monitoreados con el fin de

medir la eficacia del programa de limpieza y desinfeccion.

Este programa tiene como objetivo: garantizar productos inocuos empleando

buenas practicas de higiene; restituir el funcionamiento normal y extender la vida
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atil de las instalaciones y utensilios, asegurando la calidad Optima de los
alimentos, preservando la salud del consumidor. De igual manera, busca generar
un ambiente limpio y seguro para la preparacién de alimentos. Debe ser eficaz,
econémico, amigable con el medio ambiente y que garantice la seguridad del

personal manipulador.

Limpieza

La limpieza es el proceso o la operacion de eliminacién de residuos de alimentos y
de otras materias extraflas. Cada servicio de alimentacion debe de tener un
programa de limpieza, que incluya las instrucciones especificas para todos los

equipos, utensilios, instalaciones, almacenes, personas y otros.

La limpieza tiene como propdsitos: Eliminar la suciedad y los residuos para evitar
el desarrollo de microorganismos y plagas, reducir los riesgos de contaminacién
cruzada, remover en buena proporciébn microorganismos de las superficies y
ambientes, preparar las superficies para la desinfeccion, retirar la materia extrafia
gue pueda afectar la calidad de los productos durante futuros procesos, prevenir el
deterioro de los equipos y utensilios por eliminacion de residuos que puedan
causar corrosion, picaduras, grietas y otros, contribuir con el mantenimiento de un

ambiente ordenado e higiénico, evitar la generacion de malos olores.
La limpieza de equipos y ambientes de trabajo contribuye con los procesos de
mejoramiento continuo, incrementando la vida util de los equipos y la calidad de

los productos.

Desinfeccion
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La desinfeccion se define como la aplicacion de métodos fisicos y quimicos en
superficies que hayan sido correctamente limpiadas, que tengan contacto directo e
indirecto con el alimento, con el fin de eliminar o reducir a un nivel aceptable los
microorganismos indeseables. El objetivo principal de la desinfeccion es minimizar
el nimero de microorganismos del ambiente en toda su cadena productiva del
alimento, en este sentido se debe tener en cuenta la desinfeccion de instalaciones,

pisos, equipos, personal y utensilios utilizados en la elaboracién de los alimentos.

El control de microorganismos permite minimizar el riesgo de toxiinfecciones
transmitidas por alimentos, garantiza su vida Util y la conservacion de las

propiedades nutritivas y sensoriales del alimento.

Los desinfectantes deben tener un amplio espectro germicida, incluyendo las
formas esporuladas, no corrosivos, no téxicos, econdmicos, solubles en agua, que
mantengan accion bactericida residual, estables durante su almacenamiento y

estables en presencia de residuos organicos (CAMARGO, 2008).

La inocuidad de los alimentos tiene como objetivo “la concentracién minima de un
peligro microbiolégico en un alimento al momento del consumo, que proporciona el

nivel apropiado de proteccion de la salud” (FAO y OMS, 2011).

Los procedimientos de limpieza y desinfeccion deben satisfacer las necesidades
particulares del proceso y del producto de que se trate. Cada establecimiento debe
tener por escrito todos los procedimientos, incluyendo los agentes y sustancias

utilizadas, asi como las concentraciones o formas de uso, tiempos de contacto y
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los equipos e implementos requeridos para efectuar las operaciones y periodicidad

de limpieza y desinfeccion (Resolucion 2674 de 2013).

DESCRIPCION DE PROCESOS

A continuacion, se enumeran una serie de lineamientos generales que deben ser

considerados al establecer los procedimientos de limpieza y desinfeccion:

Como primer paso en todo proceso de limpieza se deben recoger y desechar los
residuos de producto, polvo o cualquier otra suciedad adherida a las Superficies

gue van a ser limpiadas.

El jabdn no debe aplicarse directamente sobre las superficies a limpiar, sino que
éste debe disolverse previamente en agua potable en las concentraciones
indicadas y siguiendo el procedimiento respectivo que en este apartado se define
denominado “Procedimiento a seguir para la preparacion de las soluciones de

detergentes y desinfectantes”.

La superficie por limpiar debe humedecerse con suficiente agua potable, de modo
que el agua la cubra totalmente. En caso de no poder utilizar una manguera, el

agua debe estar contenida en recipientes completamente limpios.

El paso siguiente es enjabonar las superficies a limpiar esparciendo la solucién de

jabén con una esponja, cepillo o escoba

Una vez que toda la superficie esté en contacto con el jabon diluido, se procede a

restregar las superficies meticulosamente de modo que toda el area que esta
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siendo tratada se encuentre completamente limpia. La superficie se deja en
contacto con el jabon por un periodo de dos a cinco minutos, este tiempo puede
prolongarse dependiendo del tipo de superficie a limpiar y del tipo de jabdn que se

esté utilizando

El enjuague final se hace con suficiente agua potable de modo que el agua

arrastre totalmente el jabon.

No se recomienda el uso de esponjas o telas en el proceso de enjuague, ya que
pueden contener jabdn o estar sucias. En caso de usarse algun articulo, este debe

estar completamente limpio.

Después de este enjuague se debe hacer una revision visual para verificar que ha
sido eliminada toda la suciedad. En caso de necesitarse se debe hacer de nuevo

un lavado con jabdn hasta que la superficie quede completamente limpia.

La desinfeccion se hace cuando la superficie estd completamente limpia, para lo
cual se utiliza una disolucién agente desinfectante siguiendo las recomendaciones

de la ficha técnica del producto a utilizar.

Se deja el desinfectante el tiempo de contacto determinado en la ficha técnica del

producto y luego se procede a juagar la superficie para eliminar el desinfectante.
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FLUJOGRAMA LIMPIEZA Y DESINFECCION

I

Pre limpieza: retirar los residuos que existan en el area

Limpieza principal: consiste en la desunion de la grasa, suciedad entre otros de
la superficie por medio de dilucién de detergente.

Enjuagado: eliminacion de toda la suciedad disuelta y eliminacién del detergente
empleado en la LP.

Desinfeccion: destruccibn de las bacterias mediante el empleo de un
desinfectante.

Enjuagado final: para eliminar restos de desinfectante.

Secado: se debe secar con el ambiente.

Utilizacion del area o superficie: cuando se encuentre completamente limpia y
desinfectada.
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PREPARACION DE SOLUCIONES:

El recipiente que va a contener la solucién de desinfectante debe ser de tamafio

apropiado para el volumen de solucion que se desea preparar

El recipiente que va a contener la solucién de desinfectante y todos los utensilios

gue se utilicen deben estar limpios.

Para medir el desinfectante, debe usarse un recipiente de medida con
graduaciones (taza de medir o jeringa) que permita medir con exactitud el

volumen.

Los materiales utilizados para realizar los procedimientos de limpieza y
desinfeccién tienen un tiempo de vida atil. Ademas, se deberd preparar
exactamente la cantidad de detergente y desinfectante a utilizar ya que el

Sobrante no se podra almacenar.

SUSTANCIAS EMPLEADAS Y PREPARACION DE SOLUCIONES

Blanqueador: Desinfectante y blanqueador que se aplica comunmente en pisos,
paredes, puertas, ventanas y dareas sanitarias para garantizar una completa
higiene. Es 100% biodegradable por poseer tensoactivos no iénicos y comprende
perdxido de hidrégeno en un porcentaje de 5.0 + 0.5.

Desinfectante y ambientador liquido: Solucion segura que ambienta, limpia y
desinfecta pisos, bafios, mesones y cualquier superficie en donde se aplique, con
composicién de: Mezcla de tenso activos anionicos, emulsificante y fragancia.
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Limpiador organico multiuso: Limpiador de superficies, libre de cloro y éacidos
abrasivos, que deja el area higiénicamente limpia. Su composicion esta dada por
Agentes limpiadores con formula rapidamente biodegradable.

Jabdn para manos: Jabon con espuma controlada que disuelve la suciedad de las
manos, haciéndola fluida y facil de eliminar. Contiene sustancias humectantes,
tenso activos anionicos y fragancia para la limpieza profunda de las manos.

Limpiavidrios: Especial para elementos y superficies en vidrio, pantallas,
cristaleria, lamparas, acrilicos, marmol y acero inoxidable.

Detergente en polvo: Jabén en polvo de alta eficacia y soluble a bajas
temperaturas, que le proporcionan un alto rendimiento en todas las condiciones
posibles de lavado. Con una composicion de Fosfatos, Tensoactivos no ionicos,
Carbonatos, Perborato, Blanqueantes 6pticos y Componentes inertes.

PROCEDIMIENTO POR SEGUIR PARA LA PREPARACION DE LAS
SOLUCIONES DE DETERGENTES Y DESINFECTANTES

Mida el volumen de agua segun la cantidad de solucién que desea preparar.

Calcule el volumen de desinfectante teniendo en cuenta el volumen de agua, si se
va a trabajar con hipoclorito se debe mirar la concentracion del hipoclorito de

sodio, y la ppm requeridas.

Mida con la taza el volumen de desinfectante o detergente requerido, segun lo

indicado.
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Afada el desinfectante o detergente medido al recipiente que contiene el agua y
mezcle con la ayuda de una cuchara o paleta para obtener una solucion
homogénea (de modo que todo el desinfectante o detergente quede mezclado con

el agua).

La OMS la ha definido como la técnica mediante la cual se realiza destruccion
inhibicién del crecimiento de microorganismos patdgenos en fase vegetativa o no
esporulada a través del uso de un agente quimico, principalmente desinfectantes.
Estos no necesariamente destruyen todos los organismos, pero los reducen a un

nivel que no dafan la salud ni la calidad de los bienes precederos.

Los desinfectantes se aplican sobre objetos y materiales inanimados, como

instrumentos y superficies, para tratar y prevenir la infeccion.

ACCIONES DE BIOSEGURIDAD PARA REALIZAR EL PROCESO DE
LIMPIEZA Y DESINFECCION

En el proceso de limpieza y desinfeccion se describen las actividades y la
secuencia detallada en la labor de limpieza y desinfeccién de cada uno de los
items que requiera un proceso de higienizacion, se registra en el formato modelo

correspondiente al Formato Control Limpieza y desinfeccion.

Antes de iniciar las actividades de limpieza y desinfeccion el personal encargado

de servicios generales debera:

e Lavarse las manos de acuerdo con el procedimiento establecido.

e Colocarse todos los elementos de proteccion personal (EPP)
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e Contar con todos los insumos necesarios para implementar limpieza y

desinfeccion de las areas, superficies y equipos.

Esta limpieza se debe realizar diariamente dos veces en la jornada de atencion o
cada vez que se requiera. En nuestro plan de saneamiento se encontrara la
descripcion de limpieza de cada espacio de la unidad de servicio. Los elementos
de aseo como escobas, traperos, recogedor de basura y baldes se deben
desinfectar diariamente y estos estaran demarcados de acuerdo con el area donde
se van a usar.

» El personal que realice la limpieza y desinfeccidén debe usar los siguientes

elementos de bioseguridad: tapabocas, cofia y guantes.

LIMPIEZA Y DESINFECCION DE PISOS, PAREDES EN EL LUGAR DE
ALMACENAMIENTO DE LOS ALIMENTOS

El personal usa elementos de proteccion personal basicos y son de uso
obligatorio: El uso de Tapa bocas, guantes, gorro, para quienes desarrollan sus
labores e intervienen en los procesos, esta actividad se realiza todos los dias en la

unidad de servicio

DESINFECCION SE REALIZA DESPUES DE LA LIMPIEZA, ASI:
La concentracion de desinfectante utilizado para la desinfeccion de pisos y
paredes es de 6cc por cada litro de agua (es decir 60 cc de hipoclorito comercial al

5,25% por cada 10 litros de solucion)

Se usa guantes plasticos y tapabocas para iniciar la actividad.
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Se recoge todas las mesas, sillas, mobiliario y demas elementos presentes en el
salon.

Se retira la suciedad que se encuentre en el area, barrer toda el area y remover
los residuos sélidos. Preparar una solucién de agua/detergente en un recipiente
adecuado, con la concentracion estipulada.

Se prepara una solucién de hipoclorito de 6cc por cada 1llitro agua en un balde
plastico.

Se sumerge el trapero limpio en la solucién de hipoclorito.

Se aplica en el area y deje actuar entre 10 y 15 minutos

No se enjuaga.

LIMPIEZA Y DESINFECCION DE ESTIBAS PLASTICAS Y CANASTILLAS

Se lavan con agua potable las estibas por ambos lados y en medio de las
separaciones de la cara inferior. Se aplica la solucion limpiadora en todas las
superficies (lado superior e inferior), se restriega con la ayuda de un cepillo o
escoba hasta eliminar los residuos de producto o suciedad que contengan.
Se prepara una solucién de hipoclorito de 2 cc por cada 1llitro agua en un balde
plastico.

e Realizar aspersion con la solucion de hipoclorito.

e Deje actuar por 10 minutos

¢ No enjuague.

LIMPIEZA Y DESINFECCION DE MESAS, SILLAS, CANECAS

Esta actividad se realiza diariamente en las instalaciones y se siguen las

siguientes recomendaciones.
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e Se usa guantes plasticos y tapabocas para iniciar la actividad

e Humedezca con un aspersor

e Con la bayetilla limpia retire la suciedad visible y limpie las superficies.

e Cuando se requiera, la limpieza se realizara de acuerdo con lo establecido

para limpieza diaria

DESINFECCION SE REALIZA DESPUES DE LA LIMPIEZA, ASI:

Se prepara una solucién de hipoclorito de 2 cc por cada llitro agua en un balde
plastico.

e Se sumerge una toalla limpia en la solucién de hipoclorito.

e Apligue en el area y deje actuar por 10 minutos

¢ No enjuague.

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE LOS ALIMENTOS
CUANDO LLEGAN AL SERVICIO DE ALIMENTACION

Los alimentos deben ser adecuadamente higienizados con agua potable para
eliminar las suciedades de todos ellos, las verduras y frutas deben ser sumergidas
en una solucion desinfectante, en concentracion adecuada para tal fin, los
alimentos deben permanecer en esta solucién el tiempo adecuado segun la ficha
técnica del producto a utilizar. Es de extrema importancia observar la dilucién y
tiempo de inmersidén en las soluciones desinfectantes y posteriormente enjuagar

con abundante agua limpia.

Las legumbres no pueden ser colocadas en el interior de la pileta de lavado, sino

gue se debe utilizar un recipiente para desinfectarlas.
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Los huevos se les debe retirar manualmente los residuos de polvo o de mugre
visibles, enjuagar con suficiente agua potable sumergir en una solucion
desinfectante, preparada de acuerdo con el desinfectante utilizado y dejar actuar
el tiempo de contacto segun indique la ficha técnica del desinfectante a utilizar
para desinfeccibn de alimentos, enjuagar con suficiente agua potable dejar

escurrir.

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE FRUTAS Y VERDURAS

FRECUENCIA: cada vez que vaya a utilizar

1. Retirar la suciedad manualmente, en caso de la pifia con agua y ayuda de
un cepillo

2. Enjuagar con suficiente agua potable

3. Sumergir en solucién desinfectante por cada litro de agua 1 ml de
hipoclorito de sodio (5,25%)

4. Dejar actuar por espacio de 3-5 min

5. Enjuagar con suficiente agua potable

6. Dejar escurrir.

LIMPIEZA Y DESINFECCION EN EL COMEDOR

En el comedor de la unidad de servicio deben continuar aplicAndose practicas que
garanticen la higiene de los alimentos, de acuerdo con los sistemas existentes de

gestion de la inocuidad.
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Se debe aplicar con rigurosidad los procedimientos de limpieza y desinfeccion de

areas y equipos, garantizando la limpieza y desinfeccion, haciendo énfasis en

areas de mayor contacto.

Debe garantizarse la ventilacion permanente de las areas de preparacion, servido

y consumo de los alimentos

Después de cada servicio, se realiza la limpieza y desinfeccion de superficies,

como de puertas, mesas destinadas para el consumo de alimentos, y en general,

cualquier superficie que haya podido ser utilizada, de acuerdo con los protocolos

de limpieza ya establecidos.

Los pafios y utensilios de limpieza para el aseo de la cocina deben ser utilizados

solo para este fin.

DOSIFICACION DE HIPOCLORITO DE SODIO PARA DESINFECCION

CANTIDAD

COMPONENTE | DE CANTIDAD DE | TIEMPO

PARA DISOLVENTE | DESINFECTAN | DE FORMA DE

DESINFECTAR | (AGUA) TE (5.25%) ACCION |APLICACION | FRECUENCIA | RESPONS ABLE

Alimentos

(frutas y Manipulador de

verduras) 1 litro 1ml 5 min Inmersién Diaria alimento

Frutas de Manipulador de

cascara blanda |1 litro 1mi 3 min Inmersion Diaria alimento
Manipulador de

Huevos 1 litro 1ml 5 min Inmersion Al usar alimento

Empagques

lacteos, bolsas

de pulpa de

frutas y Alingresary | Manipulador de

enlatados 1 litro 1ml 2 min Inmersion al usar alimento
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Manipulador de
Equipos 1 litro 4 mi 5 min Aspersion Diaria alimento
Manipulador de
alimento y servicio
Uniforme 1 litro 4 mi 10-15 min | Aspersion Diaria general
Bafios 1 litro 8 ml 10-15 min | Aspersion Diaria Servicio general
Paredes techos
y pisos de Manipulador de
cocina 1 litro 6 ml 10-15 min | Aspersién Semanal alimento
Superficies 1 litro 6 ml 10 min Aspersion Diaria servicio general
Manipulador de
alimento y servicio
Ambientes 1 litro 6 ml 10-15 min | Aspersién Diaria general

TABLA 1. Dosificacién De Hipoclorito De Sodio Para Desinfeccion

DOSIFICACION DEL HIPOCLORITO DE SODIO PARA REALIZAR LA
LIMPIEZA Y DESINFECCION DEL AREA DE SERVICIO DE ALIMENTACION

CANTIDAD

COMPONENTE |DE CANTIDAD DE | TIEMPO

PARA DISOLVENTE | DESINFECTAN | DE i FORMA DE RESPONS

DESINFECTAR |[(AGUA) TE (5.25%) ACCION |APLICACION FRECUENCIA |ABLE

Bafos, area lava

colas,

implementos de 10-15 Directa - Servicio

aseo 1 litro 16 ml min Aspersion Diaria General

Uniforme

(delantal, botas y 10-15 Directa - Servicio

guantes) 1 litro 8 ml min Aspersion Diaria General
Servicio

Ambientes 1 litro 12 ml Aspersién Diaria General

Puntos 10-15 Servicio

ecolégicos 1 litro 6 ml min Directa Diaria General
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Papeleras de
bafios,
contenedores de
residuos,
canecas, cuartos
de
almacenamientos
de residuos
sélidos y trampas
de grasa

1 litro

8 ml

Directa -

10-15
i Aspersién

min

Diaria

Servicio
General

Prendas de vestir
y ropa de cama
con fluidos
corporales de
alto riesgo

1 litro

16 ml

10-15

min Inmersion

Diaria

Servicio
General

Mallas y angeos

1 litro

8 ml

Inmersion -
aspersion

10-15
min

Diaria

Servicio
General

Tabla 2. Dosificacion Del Hipoclorito De Sodio Para Realizar La Limpieza y Desinfeccion Del Area De Servicio De

Alimentacion

PROCEDIMIENTOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION EN OTRAS AREAS

UTENSILIOS Y
AREA FRECUENCIA PRODUCTOS PROCEDIMIENTO RESPONSABLE

Limpieza:
1. Preparar las soluciones de
detergente y desinfectante.
2. Retirar los restos de
alimentos
u otro cualquier residuo.

Agua Toallas papel l?;. Limpiar con una toalla con

MI;;SSI\LESS Y Diario aie;s(ilg(fr?:s ‘LI_)I'QZUSI;O iolucién de hipoclorito al 5.25 | Servicio General

Guantes %.
4, Secar con toalla
desechable seca

Desinfeccion:
1. Humedecer la superficie

con la
solucion del desinfectante y
pasarlo
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por la superficie, dejarlo
actuar

2. Enjuagar con agua si es
necesario o dejar secar

PISOS

Agua Escoba y

Recogedor Trapero

Diario Detergente liquido
Hipoclorito 5.25%
Guantes

Limpieza: 1. Barrer debajo vy
alrededor de los equipos,
mesas, estanterias, etc. 2.
Recoger la basura y
depositarla en canecas
correspondientes, quitarlas
bolsas con residuos, cerrarlas,
y llevarlas al depdsito de
desechos correspondientes. 3.
Luego humedecer con agua el
piso del drea a limpiar. 4.
Agregar la solucién  del
detergente, dejarlo actuar y
restregar con escoba o
cepillo.5. Enjuagar con
abundante agua y
dejar secar Desinfeccion:
1. Preparar la solucion de
hipoclorito 5.25%
2. Aplicar con un cepillo ydejar
actuar por 10 minutos.
3. Enjuagar con abundante
agua

Servicio General
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Limpieza
En caso de rayones:
1. Preparar la mezcla de
detergente con agua
2. Aplicar la soluciéon de
detergente con una esponijilla
y
limpiar desde la parte superior
hacia la inferior y luego de
manera circular de tal
Agua Cepillos o Forma que se acceda a todos
- esponjillas Detergente los lugares. .
Diario Desinfectante Pafios 3. Enjuagar de arriba hacia Servicio General
Guantes abajo
con agua y secar con toallas de
papel. Desinfeccion:

1. Aplicar la solucion de
hipoclorito al 5.25% con toalla
de

arriba hacia abajo, dejar
actuar

por 10minutos.
2. Enjuagar de arriba hacia
abajo con agua y dejar secar.
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Limpieza: 1. Preparar las
solucionesde detergente vy
desinfectante a utilizar 2.
Retirar de los utensilios los
restos de alimentos o
cualquier
otro residuo y colocarlos en
las
canecas correspondientes.
3. lLavar con agua los
utensilios.
4. Con una esponja y con
.. . jabon
UTENSILIOS - Agu.a Esponjilla Jabon JIavar cada utensilio con
DE COCINA Diario liquido (lava loza) abundante

Desinfectante guantes

agua, y si es necesario, utilizar
agua caliente para retirar la
grasa.

5. Enjuagar con agua y dejar
secar. Desinfeccion:
1. Colocar los utensilios en un
recipiente, sumergidos en la
solucion  desinfectante de
hipoclorito 5.25%, dejar actuar
10

minutos

2. Enjuagar con agua, escurrir
y dejar secar al aire
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NEVERA

Diario

Agua Esponijilla Jabdn
liquido (lava loza)
Desinfectante Guantes
Toallas de papel

Limpieza: 1. Preparar las
soluciones de detergente y
desinfectante a utilizar. 2.
Humedecer la toalla de papel
con jabdn y hacer limpieza
interna y externa. 3. Con una
toalla de papel y agua se retira
el jabdén. 5. Dejar secar.
Desinfeccidn: 1. Se desinfecta
por medio de aspersion con la
solucion del desinfectante
dejando actuar durante
10minutos.

2. Se retira el desinfectante
con

toalla

de papel y agua.

Manipulador de
Alimentos

ESTUFA

Diario

Agua Esponijilla Jabdn
liguido  (lava loza)
Desengrasante

Desinfectante Guantes

Limpieza: 1. Preparar las
soluciones de detergente vy
desengrasante a utilizar. 2.
Retirar de los utensilios los
restos de alimentos o
cualquier otro residuo y
colocarlos en las canecas
correspondientes. 3. Con una
esponja distribuir el
desengrasante y dejar actuar
por 3 minutos, para que
despegue la grasa. 4. Con una
toalla desechable retirar el
desengrasante hasta que no
guede rastro de éste. 5. Si es
necesario, utilizar agua
caliente para retirar cualquier
particula. 6. Enjuagar con agua
(ser cuidadoso con los
fogones.) y dejar secar.
Desinfeccidon: 1. Humedecer
un paio limpio y seco con la

Manipulador de
Alimentos
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solucién del desinfectante y
pasarlo por la superficie de la
estufa,
minutos. 2. Enjuagar con agua
si en necesario y dejar secar

dejarlo actuarl0

Tabla 3. PROCEDIMIENTOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION EN OTRAS AREAS

PROCEDIMIENTO LIMPIEZA Y DESINFECCION BANOS VENTANAS

PUERTAS Y TANQUES
UTENSILIOS Y
AREA FRECUENCIA | PRODUCTOS PROCEDIMIENTO RESPONSABLE
Limpieza:
1. Preparar la solucion
detergente.
2. Humedecer las paredes
y
lavamanos.
3. Con la esponja o cepillo
. limpiar

Cep|||(_)o de arriba hacia abajo

esponja Agua (paredes)

Detergente b . y -

LAVAMANOS Y | . .. : de adentro hacia afuera|Servicios
Diario Desinfectante
PAREDES . (lavamanos). generales

Guantes rojos :
4. Enjuagar con agua

Balde con agua . 3

impi Desinfeccion

impia L
1. Preparar la solucion

desinfectante.
2. Con un trapo aplicar el

desinfectante  sobre la
superficie
y dejar actuar por 10
minutos.

3. Enjuagar con agua.
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Limpieza:
1. Preparar la solucion
detergente.
2. Humedecer el inodoro.
3. Con la esponja limpiar de
arriba hacia abajo la parte
exterior
Cepillo para del !nodoro y de adentro
inodoros hacia :
diario y Esponja afuera con el cepillo la Servic
INODORO después de Detergente %?gtﬁ]a grr]\grcall?; S
cada uso Desinfectante ) 9

Guantes Balde
con agua limpia

4. Enjuagar con agua
Desinfeccion

1. Preparar la solucién
desinfectante.

2. Con un trapo aplicar el
desinfectante sobre la
superficie

y dejar actuar por 10
minutos.

3. Enjuagar con agua
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Limpieza:
1.Barrer debajo y
alrededor de los
elementos.
2. Recoger la basura y
depositarla en las canecas
correspondientes, retirar la
caneca
y quitar las bolsas con
residuos,
cerrarlas, y llevarlas al
deposito de
desechos
correspondientes.
3. Luego humedecer con
agua
el piso del area a limpiar.
4. Agregar la solucion del
detergente, dejarlo actuar y
restregar con
escoba o cepillo
5. Enjuagar con abundante
agua y dejar secar

Agua Escobay |Desinfeccion:

Recogedor 1. Preparar la solucién

Trapero desinfectante.

Cepillos 2. Aplicar con un cepillo y

Detergente dejar

Diario y Desinfectante actuar por 10 minutos.
después de Guantes negros |3. Enjuagar con el trapero y | Servicios
PISOS cada uso Trapero abundante agua. generales
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Limpieza:
1. Aplicar el limpiavidrios en
toda la
superficie
2. Limpiar con el papel
periddico
Limpiavidrios de arriba hacia abajo y de
Papel periodico |manera circular. Servicios
VENTANAS semanal Desinfectante Desinfeccion: |
Aspersor Pafio | 1. Envasar el desinfectante generales
Guantes negros | en el
aspersor.
2. Aplicar el desinfectante
en toda la superficie y dejar
actuar por 10
minutos.
3. Con un pafio secarlas
Limpieza:
1. Preparar la solucion
detergente.
2. Humedecer las paredes
Detergente del tanque
Agua 3. Con la esponja o cepillo
Desinfectante limpiar
éspertsor de arriba hacia abajo
uantes negros
TANQUES Cepillo ’ I(J?Saoredes) del tanqug
ELEVADOS Y | Trimestral Escobas 4. Eni Empresa externa
SUBTERRANEO - Chjuagarcon - agua
Tapabocas Desinfeccién:
Gafas de|1. Preparar la solucion
. desinfectante.
seguridad 2. Con un trapo aplicar el
desinfectante  sobre la
superficie
y dejar actuar por 10
minutos.
3. Enjuagar con agua.
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Limpieza:

1. Preparar la solucion
detergente.

2. Con un trapo aplicar el
detergente de arriba hacia

Detergente abajo.

Agua 3. Con un pafio humedo

Desinfectante eliminar los excesos de -

. Servicios

PUERTAS Diario Aspersor detergente. enerales

Guantes Desinfeccion 9

negros Trapos | 1. Preparar la solucion

Pafos desinfectante.

2. Con un trapo aplicar el
desinfectante sobre la
superficie

y dejar actuar por 10
minutos.

TABLA 4. Procedimiento Limpieza y Desinfeccién Bafios Ventanas Puertas y Tanques

RECOMENDACIONES AL PERSONAL

Verificar que todo el personal que haga parte del proceso productivo lleve a cabo
con rigurosidad la limpieza y desinfeccién, utilizando el protocolo sanitario.

Supervisar la frecuencia de lavado de manos, la practica de hébitos de higiene y
uso adecuado de los elementos de proteccion

Garantizar el uso de tapabocas, cambio frecuente y disposicion final, priorizando
su uso en el personal encargado de actividades de alto riesgo tales como:
recepcion y entrega de alimentos, materias primas e insumos, material de
empaque, producto terminado, asi como durante la actividad de envasado o

cualquiera otra que implique la exposicion de los alimentos.
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De ser necesario el uso de guantes, éstos deben mantenerse limpios, sin roturas o
imperfecciones y ser tratados con el mismo cuidado higiénico requerido para las
manos

Mantener examenes clinicos al dia

RECOMENDACIONES PARA TENER EN CUENTA PARA UN CORRECTO
ALMACENAMIENTO Y DISPOSICION DE LOS DESINFECTANTES Y
DETERGENTES

e Asegurese gue haya espacio de almacenamiento suficiente.
e Inspeccionar los empaques para determinar si hay productos dafiados o
vencidos.
e Asegurar que la temperatura del sitio de almacenamiento es la
recomendada por el fabricante indicado en la etiqueta del producto.
e Cumplir con las condiciones de ventilacién
e Sefalizar el area. Disposicion de los desinfectantes y detergentes en el sitio
de uso
e Verificar que no se encuentren mezclados con otros productos.
e Almacenar en areas limpias, secas, ventiladas y protegidas de la luz.
e Mantener los recipientes herméticamente cerrados y limpios y asegurar que
se encuentren limpios y sea el indicado de acuerdo con el tipo de insumo
Ver Anexo 1. Control de lavado de manos
Ver Anexo 2. Monitoreo y desinfeccion de frutas
Ver Anexo 3. Monitoreo y desinfeccion de areas y superficies

Ver Anexo 4. Horario de aseo de recipientes
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PLAN DE CONTINGENCIA.
Ausencia de persona encargada de la actividad de limpieza y desinfeccion:

e Otra manipuladora de alimentos, realizaran la limpieza y desinfeccion. La
higienizacion se realizara en la fecha estipulada por el profesional de

nutricion.

Falta de elementos
e Se establece que debe existir un minimo de reserva de insumos para las
actividades de higienizacién que son administrados por la coordinadora del
programa.
e Revisar semanalmente la existencia.
e Consecucion inmediata de los insumos a cargo de la coordinadora: compra
de platos, vasos y cucharas, desechables que cubra todos los tiempos de

comida por nifio, nifias, adolescente y adulto desechar una vez se utilice.

Falta de agua para la realizacién de las actividades
e Utilizar el agua del tanque de reserva para realizar las actividades de
limpieza y desinfecciéon aun cuando no se disponga del suministro de agua
por parte de la empresa local.
e Se comprara agua en botellones de 20 litros a una empresa certificada para

el consumo de las nifias adolescentes y adultos ademas del personal.
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PROGRAMA MANEJO DE RESIDUOS

:

RESIDUOS | | RESIDUOS NO

APROVECHABLES ORGANICOS APROVECHABLES l

Plastico : APROVECHABLES l apel higiénico

Cano'n Rastos oo comida | Servilletas
Vidrio Desachos Papelesy cartones
Papel aprkcolas contaminacios co
MNetales n comida

Un residuo es todo aquel material que luego de haber cumplido su funcién o de
haber servido para una actividad o tarea determinada, es descartado. Este
término es generalmente empleado como sinénimo de la palabra basura, que
es la palabra méas extendida en nuestro idioma para designar todos los

desechos que producimos los seres humanos en nuestras actividades.

OBJETIVO
Implementar un programa de manejo de residuos sélidos y liquidos de manera que

se lleven a cabo todos los procedimientos establecidos que ayuden a minimizar la
contaminacion, generacién de olores desagradables y de plagas dentro del

servicio de alimentacion de la Fundacion Casa Del Nifio IPS
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OBJETIVOS ESPECIFICOS

Brindar capacitacién al personal manipulador y de servicios generales en
cuanto a la disposicion adecuada de los residuos generados en el servicio
de alimentacion.

Establecer sistemas de clasificacion de residuos

Realizar labores de inspeccion como actividades de seguimiento con el
propasito de establecer la efectividad y cumplimiento del programa

Definir sistemas de tratamiento de residuos de tal manera que se minimice
el riesgo de contaminacién y proliferacién de plagas.

Implementar el nuevo codigo de colores para la separacion de residuos
sélidos de acuerdo con lo establecido en la resolucion 2184 de 2019
emitida por el ministerio de vivienda y el ministerio de medio ambiente la
cual comenz0 a regir en enero del 2021.

Evitar el deterioro del medio ambiente a través de una correcta clasificacion

de los residuos sélidos generados.

ALCANCE

Este programa aplica a todas las areas y superficies del servicio de alimentacion

cocina y almacén donde se generen residuos soélidos y liquidos.

FUNCIONES Y RESPONSABLES DE LAS ACTIVIDADES DEL MANEJO DE
RESIDUOS

FUNCION RESPONSABLE

Vigilancia  del  cumplimiento  del | Nutricionista dietista

programa con todas sus caracteristicas
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Suministro de los implementos e | Coordinacion del servicio de
insumos necesarios para el | alimentacion

cumplimiento del programa

Disposicion adecuada de los residuos Personal manipulador

Diligenciamiento de formatos de control | Personal manipulador
de residuos dentro del servicio de

alimentacion y su disposicion final.

Realizar procesos controlados de | Personal manipulador
preparacion para minimizar la cantidad

de residuos

DEFINICIONES

DISPOSICION FINAL: tiene como objetivo fundamental la transformacion y/o
tratamiento de la basura, aplicando un proceso quimico, fisico o bioldgico o

cualquier tipo de combinacion de tales procesos.*

RESIDUO SOLIDO

Cualquier objeto, material, sustancia o elemento solido resultante del consumo o
usos de un bien en actividades domésticas, industriales, comerciales,
institucionales o de servicio, que el generador abandona, rechaza o entrega y que
es susceptible de aprovechamiento o transformaciéon en un nuevo bien con valor

economico. Se dividen en aprovechables y no aprovechables.

4 Leer mas: http://www.monografias.com/trabajos10/residuo/residuo.shtml#ixzz3hyCRMkif
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ELIMINACION: cualquiera de las operaciones que pueden conducir a la
disposicion final o a la recuperacion de recursos, al reciclaje, regeneracion,

reutilizacion directa y a otros usos.

RESIDUOS NO PELIGROSOS: Son aquellos producidos por el generador en
cualquier lugar y en desarrollo de su actividad, que no presentan riesgo para la

salud humana y el medio ambiente.

RECICLABLES: Son aquellos que no se descomponen facilmente y pueden

volver a ser utilizados en procesos productivos como materia prima.

BIODEGRADABLES: Son aguellos restos quimicos o0 naturales que se

descomponen facilmente en el ambiente.

ORDINARIOS O COMUNES: Son aquellos generados en el desempefio normal
de las actividades. Estos residuos se generan en oficinas, pasillos, areas
comunes, cafeterias, salas de espera, auditorios y en general en todos los sitios

del establecimiento del generador.

INERTES: Son aquellos que no permiten su descomposicion, ni su transformacion
en materia prima y su degradacion natural requiere grandes periodos de tiempo.
Entre estos se encuentran: el icopor, algunos tipos de papel como el papel carbén

y algunos plasticos.

RESIDUOS PELIGROSOS: Son aquellos residuos producidos por el generador
con alguna de las siguientes caracteristicas: infecciosos, combustibles,
inflamables, explosivos, reactivos, Radiactivos, volatiles, corrosivos y/o toxicos; las

cuales pueden causar dafio a la salud humana y/o al medio ambiente. Asi mismo
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se consideran peligrosos los envases, empaques y embalajes que hayan estado

en contacto con ellos.

RECICLAJE: Es el conjunto de actividades mediante las cuales materiales
descartados como residuos son separados, recolectados y procesados para ser

usados como materia prima en la fabricacién de nuevos articulos.

MARCO TEORICO

El programa de manejo de residuos sélidos son todas aquellas acciones de
recoleccion, manejo, transporte almacenamiento interno, clasificacion, y
disposicion final de los desechos y residuos sélidos que se generan durante los
procesos de recepcion, almacenamiento, preparacion y distribucién de alimentos
Como consecuencia del desarrollo de las actividades propias de la entidad se
genera una serie de subproductos o residuos (sélidos y liquidos) que son
manejados de manera adecuada de tal forma que impiden la contaminacioén de las
areas, ambientes, de la Institucién y se minimiza el impacto ambiental. EI material
gue no representa una utilidad o un valor econdmico se convierte en residuo. Es
importante tener en cuenta que para tener un 6ptimo manejo de los residuos
sélidos se hace indispensable clasificarlos para ello se puede considerar aspectos
como sus caracteristicas, su procedencia y la fuente generadora. Con el objetivo
de fomentar la cultura ciudadana en materia de separacion de residuos a lo largo y
ancho del pais, El Ministerio del Medio Ambiente expidi¢ la Resolucion No. 2184
de 2019, la cual empezo6 a regir en el 2021, el nuevo cédigo de colores para la

separacién de residuos de la fuente sera blanco, negro de la siguiente manera:
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Color blanco: Para depositar los residuos aprovechables como plastico, vidrio,
metales, papel y carton.

Color negro: Para depositar residuos no aprovechables como el papel higiénico;
servilletas, papeles y cartones contaminados con comida; papeles metalizados,
entre otros.

Color verde: Para depositar residuos organicos aprovechables como los restos de
comida, desechos agricolas etc. Este codigo de colores debera ser adoptado por
los municipios o distritos que adelanten programas de aprovechamiento conforme
a sus Planes de Gestion Integral de Residuos Solidos (PGIRS) y permitira
simplificar la separacion en la fuente en los hogares, preparando al pais para el
desarrollo e implementacion de nuevos esquemas de aprovechamiento, en dénde

se unifiquen los esfuerzos entre todos los actores de la cadena.

DESARROLLO DEL PROGRAMA O PROCEDIMIENTOS

CLASIFICACION DE LOS RESIDUOS SOLIDOS

En el servicio de alimentacion de la Fundacion Casa Del Nifio IPS se generan los

Siguientes residuos:

ORGANICOS INORGANICOS
Desperdicios de alimentos preparados | Bolsas plasticas de contenido de
alimentos
Desechos de frutas y verduras Cartén
Desechos de tubérculos (cascaras) Anaqueles de huevos
Cascaras de huevo Botellas plasticas, aluminios entre
otros.
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Todos los residuos generados del servicio de alimentacién son almacenados en
tanques con bolsas plasticas y tapados, durante el proceso de produccion se

almacenan en sitio teniendo estos la disposicion final cuando acaba el proceso.

Los residuos organicos se almacenan en tanque verde o tanque blanco de
acuerdo con su clasificacion con su respectiva bolsa y tapa y es de recolecciéon
diaria.

Los residuos inorganicos o no aprovechables se almacenan en tanque negro con
su respectiva bolsa y tapa y al final de la produccion se dispone en el patio de
desechos a espera de la recoleccion masiva que pasa dos veces a la semana
(lunes y jueves).

DISPOSICION FINAL DE RESIDUOS

La Fundacion Casa Del Nifio IPS en su servicio de alimentacién descarga los

residuos de la siguiente manera.

RESIDUOS CONVENCIONALES

PRODUCTO AREA TRATAMIENTO DISPOSICION
GENERADORA FINAL
Cartén Bodega, cocina Separacion Disposicion
Recoleccion externa
selectiva

Almacenamiento

temporal

Plastico Bodega, cocina Separacion Disposicion
Recoleccion externa
selectiva

Elaborado Por:
Nutricionista Dietista
Fundacion Casa del Niiio IPS




Version: 05-2025

Fundacion Casa Del Niiio IPS
; j IPS Hoja: 48

COSC Nlﬁo Plan de Saneamiento Basico

Almacenamiento

temporal
RESIDUOS NO APROVECHABLES
Residuos Cocina Almacenamiento Disposicion
organicos de temporal externa

alimentos

RECOLECCION DE OTRAS AREAS

Disponer de canecas plasticas con tapa para cada sanitario

Cada caneca debe tener bolsa plastica del tamafio apropiado segun tamafio de
la caneca.

Las canecas deberan ser desocupadas minimo 1 vez al dia o a necesidad
segun su uso, no se debe permitir el que estén rebosadas o que en piso caigan

los desechos.
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RUTA DE EVACUACION RESIDUOS
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LUDOTECA AULA No. 1 AULA No. 2

FUNCIONES DEL PERSONAL MANIPULADOR Y SERVICIOS GENERALES

e Realizar la disposicion de residuos sélidos teniendo en cuenta las
recomendaciones descritas en este documento.

e Depositar los residuos provenientes de los diferentes servicios, en los
recipientes acondicionados, segun la clase de residuo.

e No comprimir las bolsas con los residuos a fin de evitar que se rompan y

Se generen derrames.
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e Mantener los recipientes debidamente tapados.

¢ No vaciar los residuos de una bolsa a otra.

e Cerrar la bolsa, que contiene los residuos, torciendo la abertura y
amarrandola.

e Eliminar el exceso de aire al cerrar la bolsa, teniendo cuidado de no
inhalarlo o exponerse a ese flujo de aire.

e Sujetar las bolsas por la parte superior y mantenerlas alejadas del cuerpo
durante su traslado, evitando arrastrarlas por el suelo. Trasladar y
depositar los residuos biodegradables y corrientes o comunes al cuarto
de almacenamiento de basura de residuos no peligrosos.

e Lavar y desinfectar los guantes cada vez que transporte y manipule
basuras.

e Lavar y desinfectar los recipientes correspondientes a cada seccion, una
vez terminada la labor de trabajo.

e Asegurar que el recipiente se encuentre limpio y acondicionado
nuevamente con la bolsa respectiva para su uso, después del traslado de
los residuos.

e Limpiar y desinfectar el cuarto de almacenamiento, luego de la
evacuacion de los residuos para su tratamiento o disposicion final.

e Desechar de inmediato los guantes en caso de rotura y por ningin motivo
deben ser reutilizados.

e Recoger con escoba y recogedor, los elementos generados por la
ruptura de algun tipo de material, envolver en carton o papel periédico e

introducir en el recipiente correspondiente.

Frecuenciay horarios para aseo de recipientes y depdésitos
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Los tanques de almacenamiento de residuos son lavados y desinfectados

diariamente con

las concentraciones descritas en

empleadas y preparacion de soluciones del programa de L&D.

PROCEDIMIENTO LIMPIEZA Y DESINFECCION BANOS VENTANAS

la tabla de sustancias

PUERTAS Y TANQUES
UTENSILIOS Y
AREA FRECUENCIA | PRODUCTOS PROCEDIMIENTO RESPONSABLE

Limpieza:
1. Preparar la solucion
detergente.
2. Humedecer las paredes
y
lavamanos.
3. Con la esponja o cepillo

Cepillo 0 limpiar

pIviC de arriba hacia abajo
esponja Agua (paredes)
Detergente P : y -
LAVAMANOS Y . . de adentro hacia afuera|Servicios
Diario Desinfectante
PAREDES . (lavamanos). generales

Guantes rojos :
4. Enjuagar con agua

Balde con agua . 5

imi Desinfeccion

impia .
1. Preparar la solucion

desinfectante.
2. Con un trapo aplicar el

desinfectante  sobre la
superficie
y dejar actuar por 10
minutos.

3. Enjuagar con agua.
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Limpieza:
1. Preparar la solucion
detergente.
2. Humedecer el inodoro.
3. Con la esponja limpiar de
arriba hacia abajo la parte
exterior
Cepillo para del !nodoro y de adentro
inodoros hacia :
diario y Esponja afuera con el cepillo la Servic
INODORO después de Detergente %?gtﬁ]a grr]\grcall?; S
cada uso Desinfectante ) 9

Guantes Balde
con agua limpia

4. Enjuagar con agua
Desinfeccion

1. Preparar la solucién
desinfectante.

2. Con un trapo aplicar el
desinfectante sobre la
superficie

y dejar actuar por 10
minutos.

3. Enjuagar con agua
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Limpieza:
1.Barrer debajo y
alrededor de los
elementos.
2. Recoger la basura y
depositarla en las canecas
correspondientes, retirar la
caneca
y quitar las bolsas con
residuos,
cerrarlas, y llevarlas al
deposito de
desechos
correspondientes.
3. Luego humedecer con
agua
el piso del area a limpiar.
4. Agregar la solucion del
detergente, dejarlo actuar y
restregar con
escoba o cepillo
5. Enjuagar con abundante
agua y dejar secar

Agua Escobay |Desinfeccion:

Recogedor 1. Preparar la solucién

Trapero desinfectante.

Cepillos 2. Aplicar con un cepillo y

Detergente dejar

Diario y Desinfectante actuar por 10 minutos.
después de |Guantes negros | 3. Enjuagar con el trapero y Servicios
PISOS cada uso Trapero abundante agua. generales
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Limpieza:
1. Aplicar el limpiavidrios en
toda la
superficie
2. Limpiar con el papel
periddico
Limpiavidrios de arriba hacia abajo y de
Papel periodico |manera circular. Servicios
VENTANAS semanal Desinfectante Desinfeccion: |
Aspersor Pafio | 1. Envasar el desinfectante generales
Guantes negros | en el
aspersor.
2. Aplicar el desinfectante
en toda la superficie y dejar
actuar por 10
minutos.
3. Con un pafio secarlas
Limpieza:
1. Preparar la solucion
detergente.
2. Humedecer las paredes
Detergente del tanque
Agua 3. Con la esponja o cepillo
Desinfectante limpiar
éspertsor de arriba hacia abajo
uantes negros
TANQUES Cepillo ’ I(J?Saoredes) del tanqug
ELEVADOS Y | Trimestral Escobas 4. Eni Empresa externa
SUBTERRANEO - Chjuagarcon - agua
Tapabocas Desinfeccién:
Gafas de|1. Preparar la solucion
. desinfectante.
seguridad 2. Con un trapo aplicar el
desinfectante  sobre la
superficie
y dejar actuar por 10
minutos.
3. Enjuagar con agua.
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Limpieza:
1. Preparar la solucion
detergente.

2. Con un trapo aplicar el
detergente de arriba hacia

Detergente abajo.

Agua 3. Con un pafio humedo

Desinfectante eliminar los excesos de -
o Servicios
Diario Aspersor detergente. enerales

Guantes Desinfeccion 9

negros Trapos | 1. Preparar la solucion
Pafos desinfectante.

2. Con un trapo aplicar el
desinfectante sobre la
superficie

y dejar actuar por 10
minutos.

TABLA 4. Procedimiento Limpieza y Desinfeccion Bafios Ventanas Puertas y Tanques

PLAN DE CONTIGENCIA:

Con el fin de evitar cualquier problema de contaminacion cruzada o alteracion 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 sdlidos:

Agotamiento por deficiencia en la programacién de bolsas plasticas: se tiene

ordenado la compra inmediata por caja menor

No recoleccion de residuos sélidos en almacenamiento por parte de la empresa
de aseo: Llamar a la linea de atencion y contactar al coordinador de la empresa
de aseo Bioger S.A mediante llamada celular, para que envie un vehiculo

acondicionado para transportar los residuos sélidos.
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Retirar particularmente los residuos, buscando un lugar adecuado y permitido

por la autoridad competente para su disposicion sanitaria final.

Formatos de control y verificacién de aplicacién de procedimientos

(ver anexos)

FUNDACION CASA DEL NIfiO
NIT.8060089351
PROGRAMA DE LIMPIEZA ¥ DESINFECCION
PESAJE DE RESIDUOS ORGANICOS E INORGANICOS

MES
LUGAR DONDE SE GENERA EL RESIDUO COCINA
ACTIVIDAD POR LA CUAL SE GENERO EL RESIDUO PREPARACION DE ALIMENTOS
FECHA [T1PO DE RESIDUO [CANTIDAD EN G [AUMACENAMIENTO ELIMINACION O DISPOSICION FINAL RESPONSABLE
ALIMENTACION DE ANIMALES Y ABONO PARA
(ORGANICO -APROVECHABLES [TANQUE VERDE PLANTAS
ORGANICO -APROVECHABLES TANQUE BLANCO CARRO RECOLECTOR DE BASURA
|INORGANICO -NO APREVECHABLES TANQUE NEGRO CARRO RECOLECTOR DE BASURA
ALIMENTACION DE ANIMALES Y ABONO PARA
ORGANICO -APROVECHABLES TANQUE VERDE PLANTAS
ORGANICO -APROVECHABLES TANQUE BLANCO CARRO RECOLECTOR DE BASURA
INORGANICO -NO APREVECHABLES TANQUE NEGRO [CARRO RECOLECTOR DE BASURA
ALIMENTACION DE ANIMALES Y ABONO PARA
ORGANICO -APROVECHABLES TANQUE VERDE PLANTAS
TANQUE BLANCO CARRO RECOLECTOR DE BASURA
INORGANICO -NO APREVECHABLES [TANQUE NEGRO CARRO RECOLECTOR DE BASURA
[ALIMENTACION DE ANIMALES Y ABONO PARA
ORGANICO -APROVECHABLES TANQUE VERDE PLANTAS
[ORGANICO -APROVECHABLES [TANQUE BLANCO CARRO RECOLECTOR DE BASURA
INORGANICO -NO APREVECHABLES TANQUE NEGRO CARRO RECOLECTOR DE BASURA
AUMENTACION DE ANIMALES Y ABONO PARA
(ORGANICO -APROVECHABLES [TANQUE VERDE PLANTAS
ORGANICO -APROVECHABLES TANQUE BLANCO CARRO RECOLECTOR DE BASURA
INORGANICO -NO APREVECHABLES TANQUE NEGRO [CARRO RECOLECTOR DE BASURA
ALIMENTACION DE ANIMALES Y ABONO PARA
ORGANICO -APROVECHABLES [TANQUE VERDE PLANTAS
ORGANICO -APROVECHABLES TANQUE BLANCO CARRO RECOLECTOR DE BASURA
INORGANICO -NO APREVECHABLES [TANQUE NEGRO CARRO RECOLECTOR DE BASURA
AUMENTACION DE ANIMALES ¥ ABONO PARA
ORGANICO -APROVECHABLES TANQUE VERDE PLANTAS
(ORGANICO -APROVECHABLES TANQUE BLANCO CARRO RECOLECTOR DE BASURA
INORGANICO -NO APREVECHABLES. TANQUE NEGRO |CARRO RECOLECTOR DE BASURA

REVISADO POR :
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{ < [ Fundacion Casa del Niiio IPS
| oo ;‘ NIT: 806.008.935-1
/ N Ies | Plan de BE N ]
= saneamiento Fecha de Emision: 12/02/2022
CasdeINino 1 Basioc Version: 002 (12/02/2017) SOGCS
| i
MANTENIMIENTO LIMPIEZA Y DESINFECCION DE TANQUES
FECHA TANQUE N° HORA PROCEDIMIENTO PRODUCTO OBSERVACIONES RESPONSABLE

UTILIZADO

Se cierra el acceso del agua y vaciar el tanque-se
remueve el material de sedimentacién con una
escoba-se cepillan las paredes del tanque se
y se desinf con una solucién de
hipoclorito luego se enjuaga, cuando este seco se
vuelve a llenar el tanque
Se cierra el acceso del agua y vaciar el tanque-se
remueve el material de sedimentacién con una
escoba-se cepillan las paredes del tanque se
enjuaga y se desinfecta con una solucién de
hipoclorito luego se enjuag:
Se cierra el acceso del agua y vaciar el tanque-se
remueve el material de sedimentacién con una
escoba-se cepillan las paredes del tanque se
enjuaga y se desinfecta con una solucién de
hipoclorito luego se enjuaga
Se cierra el acceso del agua y vaciar el tanque-se
remueve el material de sedimentacion con una
escoba-se cepillan las paredes del tanque se
enjuaga y se desinfecta con una solucién de
hipoclorito luego se enjuaga

SUPERVISADO POR:

Acciones Correctivas
Jornadas de sensibilizacion al personal operativo y administrativo para asegurar

la adecuada disposicion de los residuos soélidos y liquidos.

Jornadas de sensibilizacion a los adolescentes y jovenes para asegurar la
adecuada disposicion de los residuos soélidos y liquidos.

Para la ejecucion del programa se prevé la realizacion de charlas de
sensibilizacion con la finalidad de lograr que todos los funcionarios se involucren
y se genere cultura organizacional tendiente al manejo y disposicion adecuada
de residuos solidos y liquidos desde la fuente de generacion, asi como también

se desarrollara material alusivo al manejo de residuos con el fin de promover
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tanto en el personal como en los usuarios las practicas de separacion en la
fuente y de reciclaje.

Acompafiamiento a todas las areas en procura de garantizar una adecuada
separacion de los residuos en la fuente, teniendo en cuenta la ubicacion de

canecas de acuerdo con el codigo de colores.

Entrenamientos dirigidos al personal de servicios generales y manipuladoras de
alimentos frente a las labores de segregacion, separacion y presentacion

diferenciada de residuos sdlidos, liquidos.

DISPOSICION Y ENTREGA

e Asegurar las bolsas de manera que no se presenten derrames

¢ Si los residuos no son entregados directamente al recolector ubicarlos en
un lugar donde no se obstruya el paso, ni se genere ningun tipo de
contaminacion

¢ Las canecas después de ser desocupadas seran lavadas periddicamente y
desinfectadas segun la frecuencia y la concentracion estipulada en el
procedimiento de limpieza y desinfeccion.

¢ Los desechos solidos NO deben quemarse

e La disposicion final de los residuos, almacenados en el area externa se

realizarda a diario.
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PROGRAMA DE CONTROL DE PLAGAS

Hace referencia a las actividades relacionadas con la vigilancia y el control que
garantiza la prevencion y proteccion de todas las areas de la institucion frente al
ingreso o aparicion de plagas (artropodos y roedores) y vectores a través de la

adecuada implementacion de medidas preventivas y controladas.

OBJETIVO

Implementar un conjunto de actividades programadas con el fin de evitar la
aparicion y proliferacién de plagas que causen dafio a la infraestructura, materias
primas, producto en proceso y terminado, contaminacién en equipos y utensilios,

ataques a personas.
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OBJETIVOS ESPECIFICOS
e Disminuir la presencia de insectos y plagas que puedan afectar la inocuidad

de los alimentos y molestia a los beneficiarios de la Fundacion Casa del
Nifio IPS.

e Identificar todos los riesgos posibles para tomar las medidas necesarias,
que lleven al control y minimizacion de la presencia de plagas en la
fundacion.

e Establecer una serie de procedimientos que formen los lineamientos del
programa, con el fin de mantener las instalaciones libres de posibles focos

de contaminacion.

ALCANCE
Este programa aplica a todas las areas de la Fundacion Casa del Nifio IPS.

FUNCIONES Y RESPONSABILIDADES PARA LA EJECUCION DEL
PROGRAMA

FUNCIONES RESPONSABLES

Proporcionar medios, herramientas Yy | Direccion, coordinacion.
recursos para la realizacion del proceso

de fumigacion

Velar por la inspeccién de las areas | Direccion, coordinacion, nutricionista
vulnerables, para determinar el nivel de
infestacion, como también la eficiencia
en los controles aplicados para la

verificacion del programa

Designar a una persona que supervise | Direccion, coordinacion.

el programa y tenga la autoridad para
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vigilar

Realizar actividades sencillas para | Personal manipulador y servicios
controlar las plagas generales

Limpieza y desinfeccion adecuada de | Personal manipulador y servicios

los espacios, areas y equipos generales

Informar cualquier evidencia de plagas | Personal manipulador y servicios

dentro de la Fundacion generales

Vigilar por la no presencia de plagas y | Personal manipulador y servicios
roedores dentro de la cocina, bodega, y | generales

oficinas

DEFINICIONES

AMBIENTE: entorno, incluyendo el agua, aire y el suelo, y su interrelacion.
ANTIDOTO: sustancia capaz de neutralizar un toxico o de combatir sus efectos

APLICACION: toda accion efectuada por personal idéneo vinculado o no a una
empresa, pendiente de controlar o eliminar plagas con sustancias quimicas o
biolégicas oficialmente registradas y de uso autorizado, empleando técnicas,
equipos y utensilios aprobados por las autoridades de salud y el instituto

colombiano agropecuario.

APLICADOR: toda persona natural o juridica dedicada a la aplicacion de

plaguicidas.

CONTAMINACION: alteracién de la pureza o calidad del aire, agua, suelo, o

productos, por efecto de adicion o contacto accidental o intencional de plaguicidas.
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CONTROL INTEGRADO DE PLAGAS Y VECTORES: sistema para combatir las
plagas y vectores especificos que, en el contexto del ambiente asociado y la
dindmica de la poblacion de especies nocivas, utiliza todas las técnicas, métodos y
practicas de saneamiento ambiental adecuadas de la forma mas compatible y
elimina o mantiene la infestacién por debajo de los niveles en que en que se
produce 0 causan perjuicios econdmicos u ocasionan dafio a la salud humana en

la sanidad animal o vegetal.

DESINFESTACION: proceso quimico, fisico o bioldgico para exterminar o eliminar
artropodos o roedores, plagas que se encuentran en el cuerpo de la persona,

animales domésticos, ropas o en el ambiente.

FUMIGACION: procedimiento para destruir maleza, artropodos o roedores,

mediante la aplicacién de sustancias gaseosas o generadoras de gases

INSECTICIDA: sustancia empleada para matar toda clase de insectos. Puede ser

liquida o polvo

INSECTO: una clase de animales invertebrados del grupo de los artropodos, que
se caracterizan por tener el cuerpo divido en tres regiones: cabeza, térax y
abdomen y sufren muchas trasformaciones desde que salen del huevo hasta

llegar a la edad adulta.

PLAGAS: conjunto de organismos vivos que pueden causar infestacion, dafios en
la materia prima y materiales de la empresa o transmitir bacterias y virus a los

seres humanos al entrar en contacto con el medio de los alimentos.
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PLAGUICIDA: agente de naturaleza quimica fisica o biolégica que solo en mezcla
0 en combinacion, se utiliza para prevencion, represion, atraccion y control de
insectos, &caros, agentes patdgenos, nematodos, maleza, roedores u otros
organismos nocivos a los animales, a las plantas o a sus productos derivados a la

salud o fauna benéfica.

MARCO TEORICO
El Programa de Control de Plagas son todas aquellas acciones de prevencion y

control que se aplica en los sectores externos e internos del Servicio de Alimentos
para eliminar plagas que actian como vectores de microorganismos patdégenos.

En los diferentes ambientes presentes dentro de la Institucion se crean diferentes
hébitats con los que interaccionan las especies biolégicas (microorganismos,
insectos, etc.) que desencadenan situaciones de riesgo para los alimentos, el
personal que trabaja en la institucion y las personas institucionalizadas, por
contaminacion biolégica, causando desde leves molestias hasta dafios severos.
Algunas especies de plagas son vectores o transmisoras de agentes infecciosos

causantes de enfermedades.

Las medidas preventivas estan orientadas a impedir la aparicion y proliferacién de
estas plagas, por medio de la implementacién de programas de control integral
gue incluyan estrategias de gestion ambiental, porque un ambiente deteriorado
presenta las condiciones éptimas para su reproduccion. Un animal — plaga es un
animal que vive en / o sobre el alimento y causa su merma, alteracion,

contaminacion o es molesto de algin modo.

Elaborado Por:
Nutricionista Dietista
Fundacion Casa del Niiio IPS




Fundacion Casa Del Niiio IPS Version: 05-2025

2 IPS Hoja: 64

COSC NIﬁO Plan de Saneamiento Basico

Las plagas representan una gran amenaza a la inocuidad y aptitud del alimento.
Se pueden reducir al minimo las probabilidades de infestacion mediante un buen
saneamiento, la inspeccion de los materiales introducidos y una buena vigilancia,
limitando asi la necesidad del uso de productos quimicos. ElI plan de
mantenimiento e higiene y el de plagas y roedores debe ser integral e incluir todas
las estrategias para lograr un adecuado manejo de plagas. Se entiende por
integral a la implementacion del conjunto de operaciones fisicas, quimicas y de
gestion para minimizar la presencia de plagas.

Recordemos que los insectos y roedores necesitan ambientes que les provean:

+ Aire

« Humedad
* Alimento
* Refugio

Para evitar su desarrollo, se deben generar acciones teniendo en cuenta las
siguientes medidas, que deben realizarse en forma continua:
* Limpiar todos los restos de comidas en superficies o areas al finalizar cada
dia.
» Limpiar la grasa retenida en las zonas de cocina.
* Barrer los suelos, inclusive debajo de las mesas y las maquinas,
especialmente cerca de las paredes.
* Limpiar los desagues.
* Limpiar toda el agua estancada y derrames de bebidas
* Recoger trapos, delantales, servilletas y manteles sucios.
» Lavar los elementos de tela con frecuencia.
* No guardar cosas en cajas de carton y en el suelo.
* Guardar las cajas en estantes de metal si es posible.

* No depositar la basura en cercanias de la zona de elaboracion.
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Con la aplicacidon de estas acciones se crean condiciones adversas lo cual

dificulta el desarrollo de las distintas plagas

DESARROLLO DEL PROGRAMA O PROCEDIMIENTOS PARA EL CONTROL
DE VECTORES

CONTROLES GENERALES

Mantener una adecuada cultura orientada a las Buenas Practicas de
Higiénicas

Revisar muy bien los rincones y puntos oscuros. Determine los sitios en los
cuales existen nidos, donde pueden esconderse y en donde pueden
encontrar agua y comida

Mantener los productos alimenticios en envases sellados

Lavar y desinfectar equipos y utensilios inmediatamente después del uso
Mantener la basura en recipientes cerrados

Recoger inmediatamente todos los derrames y regueros

Limpiar las areas debajo de gabinete, muebles, equipos, lavaderos, estufas,
cajones, etc. Donde se puedan acumular restos de comida

Evitar acumulaciones de papel, carton, madera y chatarra

No realizar actividades de fumigacion durante los procesos de preparacion
y servido.

No fumigar sobre superficies, equipos y utensilios que estén o vayan a tener
contacto directo con los alimentos.

No fumigar mientras haya personas cerca del sitio de aplicacion.

Almacenar los alimentos separados del suelo en estibas o plataformas y
separados de la pared para facilitar la inspeccion, limpieza y desinfeccion.
Procurar que las areas circundantes se encuentren en buen estado y sean

aseadas regularmente.
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Cualquier tratamiento quimico que se realice debe garantizar la no
contaminacion de los alimentos.
Proteger puertas y ventanas que comuniquen directamente hacia el exterior

de la unidad de servicio.

ACTIVIDADES:

Mantener el entorno de las edificaciones limpio y libre de acumulacion de
desechos, malezas, charcos, depdésitos de basuras y cualquier otra cosa
gue las atraiga, esto es simplemente crear un espacio libre llamado barrera
sanitaria que separa suficientemente la planta de las fuentes de infestacion.
Asegurar que los sifones y desagiies cuentan con su respectiva rejilla en
buen estado.

Adecuar, en la medida de lo posible, barreras fisicas tales como mallas anti
insectos en las ventanas que comunican con el exterior, bandas de caucho
en las puertas, taponamiento de orificios y grietas, de acuerdo con la
necesidad de la unidad de servicio.

Asegurar que las areas circundantes se encuentren en buen estado y sean

aseadas regularmente.
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PROGRAMA CONTROL DE PLAGAS
ACTIVIDAD FRECUENCIA | RESPONSABLE RECURSOS
(Insectos, Cucarachas, Moscas etc.)
Deteccion de
) . Cada vez que se )
infestacion Manipuladores
. encuentre en la N o

observacion _ /Auxiliar de servicios _

_ ~ |unidad de
directa presencia o generales

. servicio

de residuos
Controles Cada tres meses
Quimicos Entidad Externa Insecticidas
Roedores
Deteccion de
Infestacion:
. Observacion
directa .
Presencia de|Cada vez que se -
Residuos encuentre en la|Manipuladores/
» Madrigueras unidad de | Auxiliares de Servicio
* Material roido servicio General
Controles Piretroide -
Quimicos Cada tres meses | Entidad Externa superwaefarinas
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DESCRIPCION DE PROCESOS:

IDENTIFICACION DE FOCOS EXTERNA E INTERNAMENTE

Antes de efectuar cualquier tipo de control e independientemente de las medidas
preventivas que se apliquen, se debe realizar el diagndstico de focos o inspeccion
sanitaria de todas las areas identificando las principales plagas que afectan la
Fundacién y sus alrededores y linderos para asi conocer las fortalezas y
debilidades. Se identificaran, los lugares y accesos donde las diferentes plagas se

pueden presentar o detectar.

Existen diversos factores que ayudan a su proliferacion como son: los residuos
tirados por los beneficiarios de la Fundacién (nifios- niflas y adolescentes),
residuos de visitantes, presencia de cucarachas en area de disposicion final de

residuos.

Mediante inspeccion visual se revisaran periédicamente, teniendo en cuenta
algunas sefiales que evidencian la presencia de plagas, principalmente las que se

relacionan a continuacion.
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INSPECCION VISUAL PLAGAS

INSPECCION DESCRIPCION

INSPECCION

FRECUENCIA | RESPONSABLE

Area de

recepcion y

almacenamiento,

preparacion y

Distribucion de | Excremento de

Alimentos. animales
*Muebles y

elementos que
no estén en uso

*Rastros en el
guarda escoba
de grasa o0
excremento de
algun roedor

*Control fisico de
impedimento  al | *Presencia fisica
acceso de plagas. | del animal

Realizar limpieza y
desinfeccion  del
area

*Aplicar el método
de fumigacion por
la entidad
competente

*Se protegeran
todas las aberturas
del comedor area
de preparacion
(espacios entre
puertas, ventanas,
conductos de
ventilacién, etc.)
hacia el exterior,
con malla ylo
cedazo plastico o
metalico.

« Mantener el
comedor libre de la
presencia de
perros, gatos
cualquier otro
animal

* Tener buena y
adecuada
iluminacion en

todas las areas

« Se mantendra
en orden tanto
dentro como fuera
del comedor todo
el tiempo.

Servicios

Diaria
generales

TABLA 5. Inspeccion Visual Plagas
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PROCEDIMIENTOS PARA EL CONTROL DE PLAGAS

CONTROLES GENERALES

ACTIVIDAD

Se deben mantener las zonas, superficies, equipos y utensilios limpios y
desinfectados, de acuerdo con el programa de limpieza y desinfeccion.

» Se controla y evita la acumulaciéon de materiales en desuso

+ Se asegura que las zonas de manipulacién de alimentos y las zonas de
almacenamiento de basuras se mantengan siempre limpias, ordenadas y que se
desinfecten todos los dias.

* Se recoge los alimentos y residuos derramados sobre el suelo lo antes posible
Se almacenan los alimentos separados del suelo en estibas o plataformas y
separados de la pared para facilitar la inspeccion, la limpieza, desinfeccion y las
actividades de control de vectores.

* Se verifica las areas circundantes, y se procura que estas permanezcan en buen
estado y sean aseadas todos los dias.

* Inspeccionamos los productos y materiales que llegan al punto de atencion, para
verificar que no ingresan vectores durante la recepcion.

» Se realiza la inspeccidon y control de vectores: insectos voladores, rastreros,
roedores en general de tal forma que se garantice la inocuidad de los alimentos,
productos de uso doméstico y utensilios.

* La aplicacion de los productos empleados en el control de vectores, es
efectuado por personal idoneo en la manipulacién adecuada y técnica de estos
productos en este caso la empresa DELTA FUNMIGACIONES S.AS es la
encargada de realizar fumigacion cada tres meses 0 en caso de requerir se realiza

antes.
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CONTROLES FiSICOS PARA EVITAR LAS PLAGAS

Son medidas dirigidas a minimizar e impedir el acceso y el establecimiento de los

vectores en las instalaciones de la unidad de servicio.

ACTIVIDADES

Mantenemos el entorno de las edificaciones limpio y libre de acumulacion
de desechos, malezas, charcos, depdsitos de basuras y cualquier otro
material que atraiga vectores, o sirva de alimento o madriguera. Lo anterior
con el propésito de crear un espacio libre llamado barrera sanitaria que
separa suficientemente el punto de preparacion, atencion, distribucién y/o
almacenamiento de fuentes externas de infestacion.

Nos aseguramos de que los sifones y desagles, cuentan con su respectiva
rejilla y se encuentren en buen estado. Lo anterior aplica para todos los
sifones y desagues existentes en la unidad de servicio y aquellos ubicados
en zonas comunes aledafias al punto de atencion, almacenamiento y
servicio.

. Se adecua, en la medida de lo posible, mallas o barreras fisicas
apropiadas en ventanas y aberturas en general, barredoras de material
apropiado en las puertas de acceso.

Eliminamos orificios y grietas que permitan el ingreso de vectores, de
acuerdo con las necesidades de la unidad de servicio

Se acatan todas las recomendaciones en la unidad de servicio para el
control integrado de vectores.

Nos aseguramos de que las areas circundantes se encuentren en buen

estado y sean aseadas todos los dias.

Elaborado Por:
Nutricionista Dietista
Fundacion Casa del Niiio IPS




Fundacion Casa Del Niiio IPS Version: 05-2025

2 IPS Hoja: 73

COSC NIﬁO Plan de Saneamiento Basico

MEDIDAS PREVENTIVAS

Las medidas preventivas son las medidas mas eficaces para eliminar y evitar la
creacion de lugares que actiien como focos para el desarrollo de plagas, la unidad

de servicio debera cumplir con las siguientes medidas:

* Mantener limpias las areas donde se encuentran las canecas de basura,
emplear bolsas plasticas, colocar tapas a las canecas conocer la frecuencia
de recoleccion de residuos.

* Proteger todas las aberturas de la unidad de servicio del medio exterior con
mallas, cedazo, angeos. —

* Proteger los espacios entre pared y techo con angeo si existen Instalar
laminas de metal o hule en las puertas que dan al exterior de la unidad de
servicio.

* Mantener el orden en la unidad de servicio durante todo el tiempo.

* No esta permitido ningun tipo de mascota mientras se preste el servicio.

* Deben mantenerse los alimentos y materias primas bien cerrados

* Recoger los residuos en las distintas areas de las instalaciones una vez se
generen.

« En las areas donde existan sifones estos deben contar con rejilla en
perfecto estado.

* Se debe contar con buena iluminacion y ventilacion.

* Guardar la distancia entre los equipos de cocina (estufa, nevera) con
respecto a las paredes que facilite la inspeccion

* Mantener el orden en la cocina retirando los equipos de cocina y utensilios

que no se usen con frecuencia.
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» Inspeccionar con frecuencia las zonas mas vulnerables de la presencia de

plagas y roedores.

PRINCIPALES PLAGAS QUE CONTROLAR

MOSCAS:

Peligro: excretan liquidos, vomitan sobre los alimentos, su cuerpo esta cubierto
de pelos y sus patas semejan hojas transparentes, delicadas y palmeadas; por lo
tanto, recogen facilmente las bacterias y suciedad, llevandolas y propagandolas a
todos los lugares que tocan, incluyendo los alimentos. Una mosca puede llevar 30
millones de bacterias.

Habitos: habitan y ponen huevos (procrean) en las heces humanas y animales, la
saliva de los aceros, los recipientes de desperdicios destapados y los alimentos

sin proteccion adecuada.

CUCARACHAS:

Peligro: propagan salmonella, staphylococcus y otras enfermedades. Dejan sus
desechos intestinales en todos los lugares por donde se arrastraran.

Habitos: el cuerpo graso y las heces contaminan el alimento y propagan bacterias

en las areas de almacenamiento. Produccidn. Etc...

RATONES:

Peligro: diseminan y portan enfermedades en gran cantidad patdégena para el
hombre y los animales. A menudo causan incendios, destruyen bienes, sus heces
y liquidos causas enfermedades.

Habitos: construyen nidos en paredes y pisos. Consumen alimentos del hombre,
buscan alimentos de noche. Pueden producir 60 vastagos al afio. Viven de 4 a 5

anos.
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ERRADICACION

Antes de realizar el control de plagas se debe:

Realizar un adecuado aseo de los espacios a fumigar, y desocupar los
espacios donde existan alimentos que se puedan contaminar.

Durante la limpieza el proceso de enjuague se debe hacer con abundante
agua, para evitar que sean inhibidos los insecticidas.

Programar para ejecucion el control de plagas cuando no se realicen
labores dentro de las instalaciones. Para el caso de los nifios en modalidad
internado se debe realizar un plan de contingencia el cual permita el
traslado a otros sitios donde estén seguros para poder realizar las labores
si complicaciones y sin riesgo de contaminacion.

Informar con anterioridad a todo el personal cuando se hara el ciclo de
control de plagas.

Disponer y llenar el respectivo registro de control de plagas en el formato de

verificacion de control de plagas.

PREVENCION

Mantener los envases de los alimentos tapados, al igual que los recipientes
donde se almacenan las basuras

Limpiar inmediatamente cualquier derrame de liquido o solido

Recoger migas, pedazos de alimentos y cualquier otro residuo.

Almacenar alimentos, utensilios alejados de la pared

Realizar rotacion de productos utilizados en la fumigacion.

CAPACITACION
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La capacitacion se hara de manera periodica en cuanto al manejo, cuidado y
prevencion que se debe tener frente a la presencia de insectos, roedores y luego

de una fumigacion.

Sensibilizar a todos los manipuladores de alimentos de la importancia de una
adecuada limpieza de las areas y el cumplimiento del programa para controlar y
disminuir la presencia de plagas en el area de produccion de alimentos.

CRONOGRAMA DE LABORES PARA EL CONTROL DE PLAGAS

LABOR TIEMPO

Limpieza y desinfeccion Diario

Mantenimiento de los recipientes Diario

tapados

Inspeccidén de la presencia de plagas, Diario

roedores

Fumigacion Cada tres meses dependiendo de la
presencia prolongada de las plagas o
episodios de proliferacion.

TIPOS DE SUSTANCIA

ELIMINACION DE PLAGAS:

Las sustancias utilizadas para el control cuentan con la aprobacion de las
autoridades competentes que los hace aptos para ser utilizados. Las actividades
encaminadas al control de plagas cuentan con formato de verificacion de control

de plagas.
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Ingrediente(s)
Activo(s):

Grupo(s) Quimico(s):

indole:

Formulacion:

Categoria
Toxicoldgica:

Caracteristicas:

Producto utilizado para rastreros.

Deltametrina

Piretroide (ﬂ
' \
Uso Sanitario Industrial, aplicacion para \

rastreros como cucarachas, chiripas, 4
hormigas, entre otros.

Emulsidén concentrada
MODERADAMENTE TOXICO

Es un insecticida que actla por contacto e ingestién contra
insectos voladores (moscas, mosquitos, chinches, jejenes) e
insectos rastreros (cucarachas, piojos, pulgas, ciempiés,
grillos, arafias, hormigas). Es altamente seguro para
personas y animales, no se acumula en el medio ambiente y
puede utilizarse adentro y alrededor de las instalaciones,

estructuras y medios de transporte.

Importante: la aplicacién de este producto es recomendada por solo profesionales,

asegurando la efectividad y seguridad del recinto que tiene el problema de plaga.

Ingrediente(s)
Activo(s):

Grupo(s)
Quimico(s):

indole:

Producto utilizado para roedores.

FLUCOUMAFEN .
superwarfarinas \ W

Rodenticida, aplicacion para
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roedores como ratas y ratones,
este producto por ser
anticoagulante de lento proceso
hace que se diseque el roedor
evitando los malos olores y

mayormente muera en Su

madriguera.
Compatibilidad: Este producto se aplica generalmente solo.
No es fitotoxico, si se siguen las recomendaciones de dosis y
Fitotoxicidad: .
uso dadas en la etiqueta.
Categoria LIGERAMENTE TOXICO
Toxicologica:

Es un rodenticida anticoagulante, activo contra ratas y
ratones sensibles y resistentes a otros anticoagulantes. Basta
gue consuman de una vez una pequefia cantidad del
producto para que mueran al cabo de varios dias, evitandose
Caracteristicas: . . . :
asi esquivez al cebo. La cebadura preliminar no es necesaria,
y para evitar que coman cantidades excesivas, se debe
emplear en pequeia cantidad, en forma de montoncitos,

protegiéndolos de la humedad.

Importante: la aplicacién de este producto es recomendada por solo profesionales,

asegurando la efectividad y seguridad del recinto que tiene el problema de plaga.
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Ingrediente(s)
Activo(s):

Grupo(s) Quimico(s):

indole:

Formulacion:

Categoria
Toxicoldgica:

Caracteristicas:

Producto utilizado para desinfectar
DRYQUAD

Amonio cuaternario

Uso Sanitario Industrial, es una solucién
desinfectante que contiene una mezcla de
tres sales n-alquil dimetil bencil cloruro de
amonio, amonios cuaternarios de cuarta
generacion, cuya accion se da contra
bacterias gram positivas, gram negativas,

hongos y levaduras
Solucién

MODERADAMENTE TOXICO

Dryquat es considerado un agente catidnico potente en su
accion desinfectante frente a bacterias (gram positivos y
gram negativos), esporulados, hongos y levaduras. Su
eficacia estd comprobada a través de evaluaciones de
potencia microbioldgica.

Accion surfactante debido a la naturaleza liofilice de las
cadenas n-alquil-bencilicas de la mezcla de sales de
amonio cuaternario que contiene, esto quiere decir que
tiene mayor poder de penetracion en la membrana
bacteriana ampliando su espectro a bacterias gram

negativas
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Facil enjuague y baja residualita lo hace ideal para
desinfeccidon de tanques de agua
Tolerancia a altos pH (pH 5 — 10) por lo tanto su accién
desinfectante no se inactiva en presencia de detergentes
aniénicos
No se afecta por la presencia de materia organica como
polvo, grasa, hollin y suciedad en general.
Formato registro de seguimiento de plagas (ver anexos)
CONTROL DE PLAGAS
PLAN DE SANEAMIENTO BASICO
REGISTRO DE SEGUIMIENTO DE PLAGAS
SI/NO SI/NO SI/NO
FECHA HORA AREA
REVISADA | ||BREDE | LIBRE DE LIBRE DE MEDIDA
HECES RASTRERO VOLADORES CORRECTIVA | RESPONSABLE
OBSERVACIONES

Elaborado Por:
Nutricionista Dietista
Fundacion Casa del Niiio I

PS




.

CasdelNino

Fundacién Casa Del Niiio IPS

Version: 05-2025

Plan de Saneamiento Basico

Hoja: 81

5
e o
AN IPS

Cds&elNlﬁo

Fundacién Casa del Nifo IPS
NIT: 806.008.935-1

Plan de

saneamiento Fecha de Emision: 12/02/2022
Basico Version: 002 (12/02/2017) SOGCS

REGISTRO CONTROL DE PLAGAS Y ROEDORES SERVICIO DE

ALIMENTACION

FECHA

PLAGA

ROEDOR

TRAMPA

SUSTANCIA

NOMBRE COMERCIAL

CANTIDAD UTILIZADA

AREA INTERVENIDA

RESPONSABLE

OBSERVACIONES
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ACCIONES CORRECTIVAS
Generalmente la empresa DELTA FUNMIGACIONES S.A.S, debe dejar escrito las

recomendaciones o medidas correctivas para el control de plagas al personal
(Coordinador(a), profesionales, manipuladores, auxiliares de servicios generales,
etc.). en caso de encontrarse alguna plaga se debe de contactar de inmediato con
una empresa de control, en caso dado que DELTA FUNMIGACIONES S.A.S no se
encuentre disponible.

PROCEDIMIENTO PARA EJECUTAR EL CONTROL QUIMICO

e Concretar con la empresa de fumigacion el dia del procedimiento

e Solicitar las fichas técnicas de los productos a utilizar.

e Auvisar a todo el personal para proteger los elementos, utensilios etc.
utilizados por los beneficiarios.

e Después del proceso de fumigacion y del tiempo de espera recomendado
por el técnico o experto, lavar y desinfectar los equipos, enseres y
elementos que pueden estar en contacto con los beneficiarios, para evitar
residuos del insecticida

e Acatar las medidas correctivas de la empresa de fumigacion seguir las

instrucciones del experto.

PLAN DE CONTINGENCIA
En caso de presentarse alguna plaga se realizard de inmediato limpieza y

desinfeccién en la zona, luego se llamara a la entidad encargada de realizar este

tipo de procedimiento.
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PROGRAMA AGUA SEGURA

y o

El agua empleada en el servicio de alimentacion debe ser de calidad potable,
debe estar a la temperatura y presién adecuada requerida para cada proceso,
con el fin de garantizar la inocuidad de los alimentos, dado a que siempre es
utilizada en los procesos de limpieza y desinfeccion y en muchos casos hace

parte de la cadena de produccién como materia prima.

OBJETIVO
Implementar un conjunto de actividades programadas con el fin de evitar la

contaminacion del organismo, la piel de los beneficiarios y los alimentos mediante
el tratamiento adecuado del agua de consumo y uso, asi como el suficiente

almacenamiento y la suficiencia de tanques.
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OBJETIVOS ESPECIFICOS

Establecer las medidas de control para garantizar la potabilidad del agua usada
para la preparacion de alimentos.
Establecer un procedimiento que le permita al centro de atencién contar con el

suministro de agua para todos los dias de atencion.

ALCANCE
Este programa aplica a los procesos que involucran el uso de agua durante la

cadena productiva de preparacion de alimentos, procesos de limpieza y
desinfeccién que se llevan a cabo en las diferentes areas de la Fundacion Casa
Del Nifio modalidad internado con discapacidad intelectual, la higiene personal y

uso sanitario del agua.

FUNCIONES Y RESPONSABILIDADES PARA LA EJECUCION DEL

PROGRAMA
FUNCIONES RESPONSABLES

Mantenimiento de la limpieza vy |Personal encargado de servicios

desinfeccion de los tanques generales

Tratamiento del agua de consumo Personal de cocina

Tratamiento con hipoclorito de sodio del | Personal de cocina

agua para lavar los alimentos

Cuidado del agua Todo el Personal

Recoleccion del agua Personal encargado de servicios
generales 'y  manipuladoras de
alimentos
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DEFINICIONES

AGUA POTABLE: Se denomina agua potable o agua para el consumo humano,
al agua que puede ser consumida sin restriccibn debido a que, gracias a un
proceso de purificacion, no representa un riesgo para la salud. El término se aplica
al agua que cumple con las normas de calidad promulgadas por las autoridades

locales e internacionales.

CONTAMINACION DEL AGUA: La contaminacion hidrica o contaminacion del
agua es una modificacion generalmente, provocada por el hombre, haciéndola
impropia o peligrosa para el consumo humano, la industria, la agricultura, la pesca
y las actividades recreativas, asi como para los animales y la vida natural.

TRATAMIENTO DE AGUAS: el término tratamiento de aguas es el conjunto de
operaciones unitarias de tipo fisico, quimico, fisico-quimico o biolégico cuya
finalidad es la eliminacion o reduccién de la contaminacion o las caracteristicas no
deseables de las aguas, bien sean naturales, de abastecimiento, de proceso o
residuales —llamadas, en el caso de las urbanas, aguas negras—. La finalidad de
estas operaciones es obtener unas aguas con las caracteristicas adecuadas al
uso que se les vaya a dar, por lo que la combinacién y naturaleza exacta de los
procesos varia en funcion tanto de las propiedades de las aguas de partida como

de su destino final.
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MARCO LEGAL

La Constitucion Politica de Colombia establece que los servicios publicos son
inherentes a la finalidad social del Estado y sefiala que es su deber el asegurar la
prestacion eficiente a todos los habitantes del territorio nacional. Bajo este marco,
el Estado ha desarrollado la politica de prestacion de los servicios publicos
domiciliarios de acueducto y saneamiento basico, buscando establecer las bases
de intervencion en la prestacion de los servicios, al igual que la distribucion de las

funciones de politica, regulacién econémica y ambiental, control y prestacion.

A partir de la expedicion del Régimen de los Servicios Publicos Domiciliarios (Ley
142 de 1994), el modelo de operacion para el sector de agua potable y
saneamiento basico se ha venido consolidando, lograndose un avance en los
principales indicadores de desempefio sectorial. EI modelo implementado ha
permitido cambios estructurales de separacion de competencias, reasignacion de
funciones entre los distintos agentes publicos y privados, asignacién de recursos y
establecimiento de una institucionalidad y un marco legal, dandole al sector una
dindmica de desarrollo. Si bien los avances del sector han sido importantes, alin
falta lograr el cumplimiento universal de cobertura, calidad y continuidad de los

servicios publicos de acueducto y saneamiento basico en el territorio nacional,
tanto a nivel urbano como rural, siendo ésta una meta prioritaria en las acciones

del Gobierno en su politica de servicios publicos®.

Actualmente en Colombia, la resolucion 2115 del 22 de junio de 2007 emanada

del ministerio de la proteccion social sefiala las caracteristicas, instrumentos

% Viceministerio de Agua Potable y Saneamiento Basico
Programa de Abastecimiento de Agua y Manejo de Aguas Residuales en Zonas Rurales
Préstamo BID 2732/OC-CO. Manual Operativo
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basicos y frecuencia del sistema de control y vigilancia para la calidad del agua

para el consumo humano.

MARCO TEORICO
El agua para consumo humano es aquella que, por cumplir las caracteristicas

fisicas, quimicas y microbioldgicas, en las condiciones sefialadas en el presente
decreto y demas normas que la reglamenten, es apta para consumo humano. Se
utiliza en bebida directa, en la preparacion de alimentos o en la higiene personal
(Decreto 1575 de 2007)8

Que es la vigilancia de la calidad del agua para consumo humano es el conjunto
de acciones periddicas realizadas por la autoridad sanitaria o por las personas
prestadoras que suministran o distribuyen agua para el consumo humano. El
sector salud tiene la responsabilidad de realizar vigilancia de la calidad de agua
para consumo humano y como resultado de este ejercicio ha identificado el indice
de Riesgo de la Calidad del Agua para consumo humano (IRCA), el cual en una
escala de 0 a 100%, debe ser menor a 5% (Sin riesgo).

El indice de riesgo de la calidad del agua para consumo humano IRCA es un
indicador compuesto, a través del cual es posible relacionar la calidad del agua y
el nivel de riesgo al que se encuentra expuesta una determinada poblacion por el
no cumplimiento de las caracteristicas fisicas, quimicas y microbiolégicas, segun

la siguiente clasificacion del nivel de riesgo’ :

® Por el cual se establece el Sistema para la Proteccion y Control de la Calidad del Agua para Consumo
Humano.

" Resolucion 2115 de 2007, Por medio de la cual se sefialan caracteristicas, instrumentos basicos y frecuencias
del sistema de control y vigilancia para la calidad del agua para consumo humano.
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Clasificacion IRCA (% Nivel de Riesgo

Las autoridades sanitarias actualmente vigilan los sistemas de abastecimiento de
agua para consumo humano en zonas urbanas y rurales de Colombia y reportan
los resultados de la vigilancia de la calidad del agua de los 32 departamentos en el
Sistema de Vigilancia de la Calidad del Agua (SIVICAP) administrado por el
Instituto Nacional de Salud (INS).

CARACTERISTICAS VALOR MAXIMO
FISICAS EXPRESADAS COMO ACEPTABLE
Unidades de platino
Color aparente cobalto (UPC) 15
Olor y sabor Aceptable o no aceptable Aceptable
Unidades nefelometricas
Turbiedad de turbiedad (UNT) 2

En la tabla 6 se muestran los valores maximos aceptables para cada una de las caracteristicas
fisicas del agua para consumo humano.
Tabla 6. Fuente: Resolucion 2115 de 2007

CLORO RESIDUAL LIBRE 0.3-2.0 mg/L

PH 6,5-9,0

Elaborado Por:
Nutricionista Dietista
Fundacion Casa del Niiio IPS




Fundacion Casa Del Niiio IPS Version: 05-2025

2 IPS Hoja: 89

COSC NIﬁO Plan de Saneamiento Basico

En la tabla 7 se muestran los parametros de cloro residual libre y pH para el agua de consumo
humano, la cual se tendra en cuenta para el control diario de pH y cloro residual que se le haga al
agua de consumo en la planta de procesos. Tabla 7. Fuente: Resolucion 2115 de 2007

DESARROLLO DEL PROGRAMA O PROCEDIMIENTOS AGUA SEGURA

FUENTES DE AGUA
La Fundacion Casa Del Nifio Modalidad internado con discapacidad intelectual se

provee del agua del acueducto del municipio con la empresa SERVIMARIAS SA

El agua es utilizada por raciébn para la conservacidon ya que el servicio de

acueducto del municipio bombea tres veces por semana.

El programa de abastecimiento de agua se desarrolla dentro de las instalaciones
de la Fundacion Casa del Nifio con todas las especificaciones para su

conservacion y tratamiento.

SISTEMA DE ALMACENAMIENTO DEL AGUA

Dentro de las instalaciones de la Fundacion Casa del Nifio, existen tres tanques
elevados, 1 de 1000 litros 1 de 2000 litros y uno de 500 litros de material lavable y
resistente al deterioro los cuales son utilizados para el almacenamiento del agua
que se utiliza para las labores diarias de la Fundacion; existen dos tanques
subterraneos en los cuales se almacenan 3000 litros cada uno de agua los cuales
se bombea hacia los tanques elevados, también existe un tanque plastico de
almacenamiento de 120 lit en la cocina.

Se le realiza el lavado trimestral por una empresa contratada por la Entidad
llamada INGETECC DE COLOMBIA SAS
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METODO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE LOS TANQUES DE
ALMACENAMIENTO DE AGUA POTABLE

El personal encargado de la limpieza y desinfeccion del tanque debera utilizar

los elementos de proteccidn personal y llevar a cabo el siguiente procedimiento:

Verificar que el tanque se encuentre desocupado en su totalidad. En caso

contrario, se debera notificar al Coordinador para iniciar el proceso.

Verificar el estado del tanque: presencia de grietas y fisuras, empaques,

valvulas y tuberias, hermeticidad del tanque.

Iniciar el lavado en forma manual por las paredes internas y piso del tanque
utilizando material no abrasivo, con el fin de remover particulas gruesas y finas

tales como piedra, arena, entre otras.

Al terminar la limpieza mecanica del tanque, se procede a sacar el agua que se
encuentra al interior del tanque, este residuo liquido es succionado por medio
de motobombas sumergibles, el resto de agua que queda se absorbe con
material absorbente (esponjas). Los residuos solidos y semisélidos se

almacenan en recipientes para su posterior disposicion.

Posteriormente a la limpieza se realiza la desinfeccion del interior del tanque
utilizando hipoclorito los cuales se aplican con una nebulizadora, logrando un

mayor impacto en paredes y pisos del tanque.

Al finalizar la limpieza y desinfeccion se procede a llenar el tanque y se cubre

este con su respectiva tapa, garantizando condiciones higiénicas y sanitarias.
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Se les recomienda a las manipuladoras de alimento lavar el tanque plastico de

reserva de agua de la siguiente manera:
Enjuagar con abundante agua procurando no dejar residuos de detergente.

Con una solucion de hipoclorito de sodio disuelto en agua, verter sobre las
paredes del tanque dejando actuar durante 10 minutos. Evacuar dicha solucién
por la tuberia para su desinfeccion y enjuagar, Por ultimo, se procede a llenar de
agua nuevamente el tanque, instalando su tapa y verificando un buen cerramiento
del mismo para evitar el ingreso de animales, polvo o suciedad que puedan

contaminar el agua

Materiales utilizados para la limpieza y desinfeccion del tanque de agua

potable

Para llevar a cabo el proceso de lavado, limpieza y desinfeccion se utilizaran los
siguientes elementos y materiales:
ELEMENTOS DE PROTECCION PERSONAL

. Overol

* Botas de caucho

* Guantes de caucho
y Tapabocas

: Gafas de seguridad
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EQUIPOS Y MATERIALES

y Mangueras

° Espumas

* Motobombas

. Cepillos de cerda delgada
. Baldes

PROCEDIMIENTOS PARA LA EVALUACION DE LAS CARACTERISTICAS EL
AGUA

Caracteristicas organolépticas:

Al iniciar la jornada, se debe tomar un vaso de cristal o transparente y llenarlo de
agua tomada directamente del grifo, luego se observa a contra luz y se identifica el
aspecto (se debe observar un liquido transparente libre de sustancias o materiales
en suspension o precipitados); después se coloca el vaso en una superficie firme y
se observa el color caracteristico (observar la muestra sobre un fondo blanco, esta
debe ser incolora); luego se evallta el olor (oler la muestra y determinar si existe
olor o no. La muestra debe ser inodora) y por ultimo se determina el sabor del
agua (tomar un poco de agua, saborearla y determinar si posee el sabor
caracteristico).

Nota: los resultados del anterior procedimiento se deben registrar en el formato
correspondiente, el procedimiento se realizard dos veces a la semana. (anexo 11)

Usos del agua dentro de la institucion
Se utiliza para las labores de limpieza y desinfeccidén de todas las instalaciones. -

Para los bafios y sanitarios - Para la limpieza y desinfeccion de alimentos.

AGUA DE CONSUMO: el agua de consumo pasa por tratamiento con filtro de
0zono para el consumo humano y en preparaciones.

Realizar tratamiento térmico diario del agua de consumo

Elaborado Por:
Nutricionista Dietista
Fundacion Casa del Niiio IPS




Fundacion Casa Del Niiio IPS Version: 05-2025

;,
; IPS Hoja: 93

COSC NIﬁO Plan de Saneamiento Basico

AGUA PARA TRATAMIENTO DE ALIMENTOS: Realizar tratamiento con

hipoclorito de sodio para el agua de lavado de los alimentos

AGUA PARA USO: el agua de uso de bafios es tratada con hipoclorito de sodio

para la desinfeccion de las areas al igual que otros espacios de la fundacion

PLAN DE CONTINGENCIA

Es importante anotar que los tanques de agua de los cuales se dispone en la
institucion permiten solventar las necesidades de suministro de agua hasta por 24
horas, Para asegurar el servicio de agua en los casos en que se puedan presentar
contingencias por dafos internos o por suspensiones temporales del servicio por
parte de la Empresa prestadora del servicio, se tienen las siguientes medidas:
Mantenimiento preventivo de las redes hidricas para prevenir dafos y dificultades

en la prestacion del servicio de agua.

Mantenimiento preventivo de los tanques para garantizar que estén

completamente llenos, pero con flujo permanente del agua.

Educacién de los usuarios y funcionarios para el uso racional del agua
Solicitud oportuna de servicio con carro tanque en caso de prolongarse la

suspension por mas de 24 horas.
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PROGRAMA DE CAPACITACIONES MANIPULADORAS DE
ALIMENTOS Y SERVICIOS GENERALES

INTRODUCCION

Capacitar el recurso humano es un factor estratégico para alcanzar la calidad de
los servicios de alimentacién, los procedimientos efectuados se hacen mas
conscientes y con mayor responsabilidad, dicha capacitacion debe ser continua
para generar en la persona responsable del area de produccion un desarrollo

integral en su conocimiento.

Teniendo en cuenta que los usuarios son grupos de poblacién vulnerables para
ser afectados por las Enfermedades Transmitidas por los Alimentos y dando
cumplimiento a lo establecido en la resolucion 2674 de 2013 articulos 12 y 13
donde se especifica que todo establecimiento que tenga como fin preparar
alimentos debe contar con un plan de educacion continua para el personal
manipulador que ademas de garantizar la inocuidad y la calidad de los alimentos,
garantice el cumplimiento del objetivo nutricional del programa establecido en los
Lineamientos del ICBF.

El plan de capacitacion debe ir orientado a cubrir todas las etapas de dicho
proceso, para que finalmente se logre ofrecer productos o alimentos aptos y
seguros para la poblacion beneficiaria. Todo personal que ingrese se le debe

realizar una induccién, incluir los temas de la induccion.
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METODOLOGIA

El programa de capacitaciones se establece con el fin de orientar y fortalecer a las
manipuladoras de alimentos y servicios generales en temas especificos de manejo
diario enriqueciendo sus conocimientos en la parte teorica para ser llevado a
practica; se explicara de forma didactica y practica cada una de las tematicas a
tratar, siendo expuestas 1 vez al mes de forma consecutiva y programada a través

de talleres, demostraciones, practicas en sitio, utilizacion de medios audiovisuales.

OBJETIVOS GENERAL

Fortalecer de forma practica y dinAmica a las manipuladoras del servicio de
alimentacion y servicios generales sobre temas especificos que requieren un

manejo mas complejo con el fin de mejorar y/o mantener la calidad del servicio.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

¢ Orientar a las manipuladoras del servicio de alimentacion sobre las guias de
preparacion y su correcta estandarizacion de acuerdo con lo estipulado por
la minuta patron establecida por ICBF.

e Fortalecer a las manipuladoras del servicio de alimentacion en el adecuado
y practico manejo de la lista de intercambios con el fin de favorecer en los
casos que se requiera un cambio ya sea por enfermedad y/o no aceptacion
de dicho alimento

e Fomentar el uso adecuado de alimentos en el servicio de alimentacion y la
implementacion de buenas practicas higiénicas con el fin de evitar

enfermedades transmitidas por alimentos.
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e Capacitar al personal manipulador de alimentos y de servicios generales
orientando los conceptos sobre las buenas practicas de manufactura para
garantizar que las operaciones se realicen higiénicamente desde la llegada

de la materia prima hasta obtener el producto terminado, para ello se

elabora un cronograma de capacitacion con los temas a tratar.
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PROGRAMA DE CAPACITACION A MANIPULADORAS DE ALIMENTOS Y
SERVICIOS GENERALES

CRONOGRAMA
OBJETIVO GENERAL: Brindar una herramienta que permita, dar cumplimiento a

la normatividad sanitaria vigente en lo referente a Buenas Practicas de
Manufactura (BPM), a partir de la resolucion 2674 de 2013 en la industria de

alimentos en Colombia y teniendo en cuenta el Plan de Saneamiento Basico

FECHA TEMA OBJETIVO RESPONSABLE

ENERO 16 SOCIALIZACION DEL | Socializar las nuevas minutas ya | NUTRICIONISTA
CICLO DE MENUS, | aprobadas - describir los pasos | DIETISTA
ESTANDARIZACION DE | para realizar una correcta medicion

PORCIONES E | de porciones y el adecuado uso de
IMPLEMENTOS DE los utensilios utilizados en el
SERVIDO servicio de alimentacion
ENERO 27 CONOCIENDO LA | Dar a conocer a las manipuladoras | NUTRICIONISTA

IMPORTANCIA DE UNA | de alimentos del servicio de | DIETISTA
ADECUADA LIMPIEZA Y | alimentacién y servicios generales
DESINFECCION la importancia de realizar una
adecuada limpieza y desinfeccion
en todas las &reas del servicio y en
los alimentos.

FEBRERO 14 SOCIALIZACION DEL | Socializar con el personal | NUTRICIONISTA
MANUAL DE BUENAS | manipulador de alimentos y de | DIETISTA
PRACTICAS DE | servicios generales el manual de
MANUFACTURA buenas practicas de manufactura
con el fin de describir cada uno de
los procesos que se realizan en el
servicio de alimentacion.
explicando las técnicas correctas
en cada uno de ellos.

FEBRERO 24 TALLER DE | Poner en practica los | NUTRICIONISTA
ESTANDARIZACION conocimientos  previos a la | DIETISTA
estandarizacién con el fin que los
alimentos sean entregados en las
cantidades precisas

MARZO 14 MANEJO DE RESIDUOS | Orientar a las manipuladoras de | INGENIERO DE
SOLIDOS alimentos y servicios generales a | ALIMENTOS

través de una charla educativa
sobre los conocimientos en el
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adecuado manejo de los residuos
solidos

MARZO 16 USO DE LAS GUIAS DE | Fortalecer en las manipuladoras del | NUTRICIONISTA
PREPARACION servicio de  alimentacion la | DIETISTA
importancia de un buen manejo de
las guias de preparaciones en el
servicio de alimentaciéon y dentro
del proceso nutricional.

ABRIL 15 COLOCANDO EN | Orientar a las manipuladoras del | NUTRICIONISTA

PRACTICA MIS | servicio de alimentacion sobre las | DIETISTA
CONOCIMIENTOS buenas practicas higiénicas que
SOBRE CALIDAD E | deben de tener presente en el
INOCUIDAD DE LOS | servicio de alimentacion.
ALIMENTOS Y LAS
BUENAS PRACTICAS
HIGIENICAS EN EL
SERVICIO DE
ALIMENTACION

MAYO 18 USO DE LAS LISTAS DE | Promover mediante de talleres la | NUTRICIONISTA

INTERCAMBIO importancia del buen manejo de la | DIETISTA
lista de intercambio en las
manipuladoras del servicio de
alimentacion

MAYO 31 CONTROL DE PLAGAS Fortalecer en las manipuladoras de | INGENIERO DE

alimentos y servicios generales la | ALIMENTOS
identificacion, manejo y la

prevencion de plagas dentro del

servicio de alimentacion

JUNIO 15 TALLER Poner en practica los | NUTRICIONISTA
ESTANDARIZACION DE | conocimientos  previos a la | DIETISTA
PORCIONES estandarizacion con el fin que los

alimentos sean entregados en las
cantidades precisas

JULIO 13 ENFERMEDADES Socializar con el personal | NUTRICIONISTA
TRANSMITIDAS POR | manipulador y servicios generales | DIETISTA
ALIMENTOS E | las causas, la prevencion vy
INOCUIDAD DE LOS | atencion de las enfermedades
ALIMENTOS transmitidas por los alimentos y la

inocuidad que deben tener con el
fin de evitar la aparicion de alguna
enfermedad trasmitida por los
Mismos.
JULIO 30 MEDIDAS PARA TENER | Conocer los diferentes procesos | INGENIEERO DE

AGUA POTABLE

para la obtencién de agua potable y
el uso adecuado de esta

ALIMENTOS
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AGOSTO 17 TALLER DE | Poner en practica los | NUTRICIONISTA
ESTANDARIZACION DE | conocimientos previos a la | DIETISTA
PORCIONES estandarizacién con el fin que los
alimentos sean entregados en las
cantidades precisas
SEPTIEMBRE BUENAS PRACTICAS | Socializar  con el personal | INGENIERO DE
19 HIGIENICAS manipulador de alimentos y de | ALIMENTOS
servicios generales el manual de
buenas practicas de manufactura
con el fin de describir cada uno de
los procesos que se realizan en el
servicio de alimentacion.
explicando las técnicas correctas
en cada uno de ellos
SEPTIEMBRE GUIAS ALIMENTARIAS Socializar  con el personal | NUTRICIONISTA
26 manipulador de alimentos las guias | DIETISTA
alimentarias para la familia
colombiana.
OCTUBRE 17 CUIDADOS Y | Brindar asesoria sobre los cuidados | NUTRICIONISTA
PREPARACIONES CON | de almacenamiento de AAVNy ala | DIETISTA
BIENESTARINA vez las técnicas de preparacién en
los diferentes menus ofrecidos en
el servicio de alimentacion.
NOVIEMBRE FLUJOS DE PROCESOS | Fomentar buenas practicas de | INGENIERO DE
16 EN EL SERVICIO DE | manufactura identificando los | ALIMENTOS
ALIMENTACION procesos de recibo
almacenamiento  preparacion y
distribucion  correcta de los
alimentos con el fin de garantizar
una alimentacion inocua y nutritiva
NOVIEMBRE ADECUADO USO DE | Fortalecer en las manipuladoras del | NUTRICIONISTA
17 IMPLEMENTOS EN EL | servicio de  alimentacién el | DIETISTA
SERVICIO DE | adecuado uso de los distintos
ALIMENTACION implementos  utilizados en el
servicio de alimentacion
DICIIEMBRE 3 TIPOS Y FUENTES DE | Evitar riesgo de contaminacion y | NUTRICIONISTA

CONTAMINACION

reducir posibilidades de ETAS

DIETISTA
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ANEXOS

FORMATOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Anexo 1. Control de lavado de manos

FRHDACION l;(;.’ . FUNDACION CASA DEL NINO
' 3 NIT 8060089351
PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION
CONTROL LAVADO DE MANOS

s
CasdelNino

FECHA NOMBRE DEL MANIPULADOR [HORA HORA HORA HORA HORA HORA FIRMA

OBSERVACIONES : EL LAVADO DE MANOS SE REALIZA ANTES DE INICIAR LAS LABORES
EN CADA CAMBIO DE ACTIVIDAD Y CADA VEZ QUE SEA NECESARIO.

REVISADO POR:
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Anexo 2. Monitoreo y desinfeccion de frutas y verduras

FUNDACION CASA DEL NINO

-

= NIT 8060089351
ﬁa e PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION
CasdelNino MONITOREO Y DESINFECCION DE FRUTAS Y VERDURAS
FECHA:
TIEMPO DE
ALIMENTO DESINFECTANTE CONCENTRACION INMERSION RESPONSABLE

OBSERVACIONES :

REVISADO POR:
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Anexo 3. Monitoreo y desinfeccion de areas y superficies
I" PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION
CasdelNino MONITOREO Y DESINFECCION DE AREAS Y SUPERFICIES
FECHA:
COMCENTRACION (
HORA AREA PRODUCTO hipoclorito 5,25% ) TIEMPO DE EXPOSICION RESPONSABLE
6 CCXLITDEAGUAY 2 GR DE
MESONES DETERGENTE 10 MINUTOS
6 CCXLITDEAGUAY 2 GR DE
PISOS COCINA DETERGENTE 10 MINUTOS
3CCXLITDEAGUAY 2GR DE
UTENSILIOS DETERGENTE 10 MINUTOS
4 CCXLITDEAGUAY 2GR DE
EQUIPOS DETERGENTE 10 MINUTOS
4 CCXLITDEAGUAY 2GR DE
TANCQUE COCINA DETERGENTE 10 MINUTOS
6 CCXLITDEAGUAY 2GR DE
PAREDES DETERGENTE 10 MINUTOS
4 CCXLITDEAGUAY 2GR DE
NEVERA DETERGENTE 10 MINUTOS
4 CCXLITDEAGUAY 2GR DE
ESTUFA DETERGENTE 10 MINUTOS

REVISADO POR:

OBSERVACIONES : LA LIMPIEZA Y LA DESINFECCION DE LAS AREAS Y LAS SUPERFICIES SE REALIZA ANTES DE INICIAR DE LAS
ACTIVIDADES DURANTE TODO EL PROCESO Y AL FINALIZAR LA JORNADA .

Elaborado Por:
Nutricionista Dietista
Fundacion Casa del Niiio IPS




Casa

A IPS
Nino

Fundacién Casa Del Niiio IPS

Version: 05-2025

Plan de Saneamiento Basico

Hoja: 103

Anexo 4. Lavado de tanques de basura

CosagNm

s

FUNDACION CASA DEL NINO
NIT 8060089351
PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION
HORARIO DE ASEOQ DE RECIPIENTES

FECHA

HORA

PROCEDIMIENTO

PRODUCTO UTILIZADO

RESPONSABLE

LAVADO DE TANQUES DE
BASURA

LAVADO DE TANQUES DE
BASURA

LAVADO DE TANQUES DE
BASURA

LAVADO DE TANQUES DE
BASURA

LAVADO DE TANQUES DE
BASURA

LAVADO DE TANQUES DE
BASURA

LAVADO DE TANQUES DE
BASURA

LAVADO DE TANQUES DE
BASURA

LAVADO DE TANQUES DE
BASURA

LAVADO DE TANQUES DE
BASURA

LAVADO DE TANQUES DE
BASURA

OBSERVACIONES :

REVISADO POR:
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Anexo 5
Fichas técnicas productos de limpieza y desinfeccién

CODIGO: UEAFToo16 HIPOCLORITO DE SODI0 PARA USO DOMESTICO B 2
o rinsa

Fecha: oyfazfo1s CUIDADO DEL HOGAR e ed

FICHA TECHICA

NOMBRE DEL PRODUCTO BELANOUEADOR DESINFECTANTE  |BLANCOX Ll L FODER NATURAL

REGISTRO SANITARID M5 OHo2800-14C0

Selucidn acuosa de Hipadlorite de Sodio al 5,25% (mimi, clara, ligerarmente amarilla, olor caractenistice dependiendo de la

. -
DESCRIPCIOM FISICA wariedad.

INGREDIENTES PRINCIPALES Hipeclorito de sodio, fragancia.

ESPECIFICACION
CARACTERISTICA UMNIDADES - TECMICA
Miri [
Hipoclorits de sadia Sy Ma0dl £ 3e Titulacidn Poténciamatrica
JONES DE CONTROL Alcalinidad Tatal Garmyrn NalH 2,0 Titulacidn Potenciaométrica
Oler N:uCTr':‘uI;:a Fuerte, sin fragancia. Cualitativa-De acuerde al patrdn
Curmnple=a
Apariencia Na Curnple=o Claro, ligeramente amarille. | Cualitativa-De acuerde al patrdn
CANTIDAD ENVASADA MATERIAL DEL EMPAQUE PRESENTACION
iag mil Envase PE, Tapa FP Ervase
£ L Envase PEAD, Tapa PP Ervase
G mL Envase PEAD, Tapa PP Ervase
10066 ML Enwase PEAD, Tapa PP Ervase
2000 mlL Envase PEAD, Tapa PP Ernvase
EMPACUE ¥ PRESENTACIONES a0 mL Envase PEAD, Tapa PP Errvase
2L Envase PEAD, Tapa PP Ervase
1690 Frl Palietileno pelicula BNT de 7 ldminas. Cajin
o0 L Palietileno pelicula BNT de 7 ldminas. Cajin
B mL Palietileno pelicula BNT de 7 laminas. Cajin

Empague primario: De acverdo ala presentacidn.
Empaque secundario: Caja de camdn carrugada.

Interpretacidn del cddigo del lote: El codigo del lote corresponde a la fecha de fabricacidn e informacidn para la
trazabilidad de lag muestras de acverde con: Afa-Mes-Dia-Turno/Maguina o linea de produccion. Por ejemplo si el
riirmena del lote @5 02043711 comespande a la fecha de fabricacidn 27 de Eners de 200z, en el tume de trabajs o1, enla
rmidquina envasadora nlmera 11,

M ooE 2 2 ¢ F A
Afo Wes Div Turme / Linea de 12Homs
IDENTIFICACION DEL LOTE E iy in

Mota: la informacion de 12 horas se incluira en el lote siempre y cuando se esten
manejands 2 turnos de 1z horas laboradas de ko contraria na & incluye én la codificacion

P FEE £ 2013
toT 1t
Femcha dm Me= 4 Afio
Sencimisnio

Dehen lewvar una fecha de vencimientoa a un afo ¥ medio, a partir de la fecha de fabricacion

Drecisidn pof, comigidn de la comunidad Andina, 16 de Diciembre del afo 2008, Lima Perd.

LEGISLACION APL|
. Dracisidn 721, comisidn de la comunidad Anding, 27 de Nowiermbre del afo 2004, Lima Pen.

AR LAVALU UD RUPADLANLA

Separe las prendas de color. Uselo en telas blancas de algoddn y lino. Mo debe emplearse en prendas de lana, seda, cuero
v fibras sintéticas. Lavado a mano: Por cada g litros de agua, agregue 1y de taza de Producto, mezcle bien y surmerja las
prendas. Remaje por 3 minules y enjuague bien (25 prendas despuds de utilizar & blanqueador. Lavade en lavadora: Para
una carga completa adicions una taza de Producto en el agua, puede dejar en remajo, agregue detergente e inicie el ciclo
niorrmal de lavada.

FPARA DESINFECTAR Y DESMAMCHAR MNGS, COCINAS Y PISOS

Driluya 1/ de taza de Froducto por cada litro de agua. Cepille con esta solucidn l2s dreas lavables que deses desinfectar, no
lo utilice en superficies de hierro, aluminie o plata. Espere 10 minutos y enjuague. Mo mezcle este producto con ningin
atre products coma acides (Ej. Vinagre. dcido muridtica), sustancias amoniacales u atod limpiadores de sanitarios y
bafios. Enjuagar con agua.

US0S E INSTRUCCIONES
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SLINos

productos erganicos.
[alal Vil [al TSI PN AT | < cajas selladas con los envases de hipoclarite de sodio para uso doméstico, se deben estibar separadas de la pared y

ALMACENAMIENTO con suficiente espatio que permita hacer revisidn de aseo y evitar el contacto con posible humedad. Se debe utilizar
rotacion FIFO de inventario.

3 = 1071 puede provocar desoe bew [T #-TaTiE d d asla
edemans pulmonares, perforaciones go. Por contacta puede producir lesiones aculares, eutdneas,
pulfnonares y digestivas.
S AT Tl A Ty e (a2 | A MO TA: El usa final del products es de responsabilidad absohsta y aceptada por el cliente. La informacidn se ha consignado
a tituls ilustrative y no substituye las patentes o licencias sobre el uso del producto.

El contenida de hipeclorito reportade corresponde al andlisis obtenido en el momenta de llenadeo.

El hipoclorito de sodio se puede descomponer por aceidn del calor, por centacto con material férrico o por la accidn de la
MAMED ¥ TRANSPORTE Iuz solar, generands CLORD GASEOSO, altamente oxidante, initante y eorrasive. 5ise merclan soluciones de hipoclarite
de sodio con cualquier Scida, hay desprendirmiento de claro gaseosa.
ATEMCIOM DE EMERGENCIAS Tel: (57] (1) 484 000 Ext. 44,
Flanta Betania: km. & via Cajicd - Zipaquird
Teds: {£7)(2) 4By Dood fa.w.. (571 {1} 4E4ba01
Flanta Marmonal: km. 11 via Marmsonal - Cartagena
Tel: (571 (<) 66E 212
Oficina Bogota
Tel: {+1) 4856000 Fax (+1) 4Bgbo00 Ext:1g0a
Oficina Medellin
Tel: (57) (4} 3355060
Brinsa 5.A. Mit: Boo-221-785-2
AA. 005 Bogand, D.C
Calambia - Sur América

OM ADICION
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MANUAL DE PROCEDIMIENTOS ESTANDAR MORMA N°
TITULO: HT-420-054
HOJA DE ESPECIFICACION TECNICA DE PRODUCTO PAGINA N*
DETERGENTE EN POLVO TOP TERRA 1DE1

DESCRIPCION GENERAL
Detergente ecoldgico de uso general, con agradable fragancia herbal, para el lavado de
todo tipo de ropa. Presenta excelente desempefio en el lavado, con alto poder de
detergencia, ingrediente activo biodegradable de origen vegetal y cero fosfatos.
ESPECIFICACIONES TECNICAS
PROPIEDADES ESPECIFICACION METODO
L Polvo granulado de color azul, con
Apariencia puntos azules y verdes. VISUAL
Fragancia Herbal-verde Organoléptico
Agente tensoactivo, % 18.0 Min. IN-450-011
Biodegradabilidad, % 90 Min. NTC 4229
Fosfatos como Pz0s, % Mo contiene IN-450-011
pH solucidén al 1, % 10£1 IN-450-011
Enzimas Positivo -—
Zeolita 4 % -—
Peso por Altura max. de
unidad en Llnidad_e-s almacenamiento Empaque / Embalaje
por caja
gramos en corrugados
2000 6 8 Caja plegadiza /Commugado
1000 12 10 Caja plegadiza /Commugado
500 24 15 Caja plegadiza /Commugado
250 48 15 Caja plegadiza /Commugado
Mombre del producto, Razon social y logotipo de Detergentes Ltda.,
ROTULADO contenido nominal, numero del lote, composicion basica, instrucciones de
uso ¥ ndimero de notificacion sanitaria.
ALMACENAMIENTO Debe ser almacenado en lugar seco, fresco y libre de olores
extrafios.
ELABORO: REVISO: APROBO: EDICION N°: 02
JEFE COMNTROL DE CALIDAD DIRECTOR DECC Y L. SUBGERENTE ADMINISTRATIVO [FECHA: 2015/01/22

http:/isgd/gesdoc/Calidad’ layouts WrkStat.aspx?List=0bd6e852-6764-491f-Bd 1 a-
10d1Yaec¥bdd& WorkflowInstance | D=%Th99BFF TFD 2 d62 96 %2 d4ACT I dAFBY w2d I EEEDEE]L 1934%7d
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FICHA DE SEGURIDAD

[ FAB TOTAL ]
PRETICTES ¥ SEITERWS CONTRELES .
[ 31/07/07 ] VERSIONO | [ FICHA #4 ]
/; \' r/ 2. CLASIFICACION _\-.

3. US0 DE LA SUSTANCIA

Datergents en polvo usado en |avado
general

(4. DESCRIPCION GENERAL: M

Fab total &s un detergents an palvo de usa multiple, recomendado para el uso de lavado de ropa, trasies, muebles de bafio, plsos y ventanas, etc.

A
I/:-; COMPOSICION | INFORMACION SOBRE LOS /6 IDENTIFIGACION DE PELIGROS. \‘\I
Prep a de: Riesgo Principal: Irritante
El products pued o los hoimib | armibeenibe sl
= Tensicactivos anikdnices y calidnicos tripoisfosfaio de sodio. usados m&umammg reaysa sina san
= Jabon de Sodio Para &l hombre: La formulscién contens ingredientss que pueden
= Silicato de sodio causar Irritacion de los ojos v plel.
: Em:" sadio anhidro Para &l medio amblente: Bajo condiciones nomales e uso no
presenta dafos al medio bierte.
= Perfumes . 8 am
K/?—. PRIMEROS AUXILIOS ([En caso de...)
Contacto con los ojos: Lavar con abundante agua durante 15 minutos. Buscar ayuda médica si ka initacidn persiste.
Contacto con la plel: Enjuague la zona con grandes cantidades de agua. Buscar ayuda médica sl ka Imtacksn persiste.
Ingesthén: Beba de 2 - 4 onzas de un liquido transparents. Buscar ayuda médica.
Inhalacidn: Sacar al vichima al aire fresco. Oblener stencidn médica.
8. MEDIDAS A TOMAR EN CASO DE VERTIDO ACCIDENTAL. h
Mo aplica.
i
-,

8. MEDIDAS DE LUCHA CONTRA INCEDIOS
Medidas de extinckén: Polvo quimmeco seco, rocio de agua.

Equipo de proteccidn personal: Equipo de respiracion sutnoma y ropa protectora deberd ser usada en caso de combate de fuego quimica.
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FICHA DE SEGURIDAD
FAB TOTAL ]

[ swomo7 | [ VERSIONO | [ FiICHA#4 |

10. TRANSPORTE, MANIPULACION ¥ ALMACEMNAMIENTO -“'I

Transporte: Se realiza desde el almacén de cadena hasta |as instalaciones de la oficina este producto debe estar seflado para su transporte.
Conservar en un lugar fresco y ventilado. Mantener los reciplentes hermeticamente cemrados cuando no esten en uso.

Otras: No dejar a al alcanca de kos nifios y de animales domesticos.

11. CONTROLES DE EXPOSICION | PROTECCION \ 12 FROPEEDARER FRICAS Y QANCAR
PERSONAL \
» ppariencia: Polvo.
Control general: Evite el contacto con bos ojos y mantengase » Color: Blanco con punios azules.
fuera ded alcance de los nifios. = Densidad : 048 goicm?®

= PH (1% de solucidn) @ 11.0 mEs
Precausiones especiales: Mantener los elementos de protecckin
personal (EFF) Bmpios y en condiclones adecuadss de uso,
realizandose inspecciones y  mantenimiento ylo  substibuckin

posibles del equipo dafiadoy plezas de vez en cuanda. .-"/1-3. ESTABILIDAD ¥ REACTIVIDAD ﬂ\

Medidas de Higiene: Despuds de manejar el producio se

recomianda parar para lavar las ] General: Este producty es estable. Polmenzacidn pelgrosa no se

produce.

Materiales incompatibles: Evite e contacto con Acidos y oxidantes.
fuertes.

\ / Descomposicion peligrosos: Pueds producir gases irritantes sobae
-— — la descomposickn témmica

N _/
/14. INFORMACION ECOLOGICA }
K‘-.

!

= General: Cumple con la nomma NTC 985 (nomna téonica colomblana para jabones y detergentes sinteticos en polvo).

= Otroa: Producto blodegradable.

15. CONSIDERACIONES RELATIVAS A LA ELIMINACION

Inactivacidn y a la destinacién apropiada segon ka politica de la compafiia.

Otras: Someterse a las reglamentaciones locales y naclonales. Consultar las bolsas de reskduos o los centros de recogida para un reciclaje. E|

Producto: La Inactivacion del producto es responsabilidad del fabricante. Los producios expirados se deben enviar al fabricante para la
preducto puede verterse al desagle.

Elabono: Reviao: Aprobd:

Raul Avellanada Dorany Agredo irginia Rozo Garcla

Dir. Administrative Coordinadora 5G| Gerenite
Elaborado Por:
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CODIGD: GC-CH-FT-0g

.
. FICHA TECNICA BLANCOXFPRO LAVALOZA LIQWDo
Versidn: 1.8 CUIDADO DEL HOC
(L L) L PUGAK

Fecha: 2afoa/36z0 T

FICHA TECHMICA

NOMEBRE DEL FRODUCTO BLAMCOXPRO LAVALOZA LIQUIDO AROMA  [SLtIsI0

REGISTRO SANITARIO MS0OHE1,8-29C0

Liguide traslucide para lavar laza. El iquida lava laza es homogénea y libre de grumeas, no deja ningln rermanente al tacto,

DESCRIPCION FISICA
de color v olor desagradable en los objetos lavados.

Lpteti aniia iy g g eV S Agua, mezcla de tensoactives, agente humectante, agente antibacterial, ingredientes secundarios

CARACTERISTICA UNIDADES ESPECIACACION TECHICA
Min M.
pH @ 20°C MIA 7.0 B.o Patenciometria
Densidad (& 20™C afmil 1.02 166 Gravimetria
Ingrediente activo Samjm B.o 110 Potenciometria
ESPECIFICACIONES DE CONTROL Sdlidas Totakeg B MIA MTA Gravimetria
Viscosimetro Brookfiekd
Viscosidad (@ 20°C o 20006.0 LOB0.0 LVDVaT, aguja SCg-a8,
_ WTorgue 7a-8a0.
Oloe NIA Werde citrico Cualitativa
Apariencia MTA Liguide traslucido color verde Cualitativa
CANTIDAD ENVASADA MATERIAL DE EMPACUE PRIMARID UNIDADES POR CAJA
EMPAQUE ¥ PRESENTACIOMES 3BoomL (128 5 Al Oz) Enwase PEAD y Tapa PP JEotella

COMERCIALES Empague secundario:
Cajas de cartdn cormugado.

Interpretaciin del eddigo dal late: El cddiga del lote corresponde a la fecha de fabricacidn e infarmacidn para la
trazabilidad de las muestras de acuerdo con: Afo-Mes-Diz-Turna/Maguina o linea de produccidn. Por ejempla, siel
ndrrers del lote @5 141000412 corresponde a la fecha de fabricacidn 1o de Octubre de 2044 en el tuma de trabajs o1, &n
la rdquina emvasadora o inea de llenado ndmero 12,

IDENTIFICACION DEL LOTE

ALio 1ol i3

ttt ottt

A Mag Dis Tursg | Lises de
gt L

Dwecisidn pob de 2008, Armonizacidn de legislaciones en materia de productss de higiene domdstica y productas
absorbentes de higiene personal. Camision de la Comunidad Andina.

Decreta 1545 de 1958, Poar &l cual se reglamentan parcialmente las Regimenes Sanitaries, de Contral de Calidad y de
Wigilancia de los Productos de asen, higiene y limpieza de uso doméstioo y se dictan otras dispasiciones. Minsteria de
Salud y Prateccidn Social.

Resalucidn o684 de 2016 vy sus modificatorias Resolucidn 0837 de 207 y Resolucidn 1770 de 2018, Por la cual se adapta el
raglaments tdenics que establace |os limites maxirmos de fdsfara y bindegrabilidad de las tensaactivas presentes en
detergentes y jabones, y s& dictan otras disposiciones. Ministerio de Salud y Proteccidn Sacial. Ministerio de Ambiente y
Desarrello Sostenible

LEGISLACION
APLICABLE

En una fibra o espanja hiomeda apligue BlancoxPro Lavaloza Liguido, frote los ulerdilios hasta remover la grasa y

US05 E INSTRUCCIONES .
suciedad, enjuague.

Las cajas deben almacenarse de acuerdo con las recomendaciones de estibado impresas en la parte superior de la misma,
mantenarse en un lugar se0o y na usar ganchos para su manipulacidn

Requisitos normales de almacenamiento. Mo exponer a los rayos directos del 5ol ni a termperaturas superiores 2 35°C o
inferiares 3 yC.

CONDICHONES DE MANEID Y
ALMACENAMIENTO
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Manténg ase fuera del alcance de los nifies y mascolas. Encaco de contacto accidental con oS ojod y de prasentar
iritacidn en la piel, enjuague con abundante agua y consulte asumédico. En caso de ingestitn, no inducir al vdmitay
solicite ayuda médica. Consérvese en un lugar seco y fresco. EVITE FALSIFICACIONES. Destruya el envase cuando
termine su contenido.

Los vehicules utilizados para el transparte deberdn tener &l pise, parales y barandas lirmpios. Adernis, estardn dotados de
Carpad para proteger bien la carga de |a lhvia y ] polva durante el viaje.

ATEMNCION DE EMERGENCIAS. Tel: (g7 1) 8833555 Exl. 544
Plama Betania: kem. & via Cajicd - Zipaguird
Servicio al cliente
Fijo: (g7)-(1) 8pg3602
Cel: 3a128gg054
Mail: atencionaleliente@brinsacom_co
Centro de Produccion y Exportaciones
Betania Km. 6 via Cajica - Zipaguira
Tel.: (57)-{1) BB33555
Fax.: (57)-{1) Byg3603
Medellin: Cra3y#p-41Fisoays
Brinsa S A, Nit: Boo-221-78g-2
A.A 30og Bogota, D.C.
Calormbia - Sur América

INFORMACIOM ADICIOMAL

LA IMPRESIOM DE ESTE DOCUMENTO ES COFIA MO CONTROLADA DEL SISTEMA DE CALIDAD
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Hoja Técnica de Seguridad del Material sC
De acuerda a ANSI Z400.1- 2004 y 29 CFR 1910.1200 @Jnh“sn“

A FAMILY COMPARY

MR MUSCULO COCINA REMUEVE PODEROSAMENTE LA GRASAY

SUCIEDAD
Varsian 0.0 Fecha de impresion 12/04/2017
Facha da revisian 0VO0/0000 Miumers SD5 350000012968

1. IDENTIFICACION DEL PRODUCTO ¥ DE LA COMPARNIA

Informacidn del Producto
Mombre comercial MR MUSCULD COCINA REMUEVE PODEROSAMEMNTE LA
GRASA Y SUCIEDAD

Uso de la :  Limpiador de Suparficies Duras
sustancia'mezcla

Compafiia : 5.C. Johnson & Son Colombiana 5.4 Calle 83 No. 1345,
Oficina 502, Bogota, Colombia

Tekalono de emergencia :  Colembia 01-B000-916686
CISPROCQUINE: 01-8000-916012

2. IDENTIFICACION DE LOS PELIGROS
Revisidn de la Emergencia

Apariancia / olor : maranja { liquido / Frutal
Consideraciones : Precawcion
inmediatas CAUSA IRRITACION A LOS QJOS.

Evitar &l contaclo con la piel, ojos y ropa.
Efectos potenciales para la Salud
Via de expaosicidn :  ojos piel, inhalacidn Ingestion

Ojos 1 Causa:
Moderada irritacidon de los ojos

Fial : Ninguna conocida.

Inhalacidn :  Se desconocen reacciones peligrosas si 56 usa como 58 indica.
Ingestidn :  Puedse causar malestar abdominal.

Condicidn Médica : Ninguma conocida.

Agravada

3. COMPOSICION/INFORMACION SOBRE LOS COMPOMNENTES

Quimicos paligrosos presante a, o por arriba da, los niveles reporiables definidos por OSHA 29 CFR
1910.1200 o por las regulaciones de productos controlades canadiensas:

Mambre guimico Mo, CAS Par cienlo an peso
Ethanclamina 141-43-5 1.00 - 5.00
Diethylane glycol monobutyl | 112-34-5 1.00 - 5.00

Nutricionista Dietista
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Heoja Técnica de Seguridad del Material
De acuerdo a ANSI Z400. 1= 2004 y 39 CFR 191001200

(Johnson

A FAMILY COMPANY

MR MUSCULO COCINA REMUEVE PODEROSAMENTE LA GRASA Y

SUCIEDAD
Versign 0.0 Fecha de imprasion 12/04/2017
Facha de revision OW0/0000 MNomero SDS 350000012968
glher
1-butoxipropan-2-ol 5131-66-8

Cloruro de amanio-alquile- | 68424-85-1
bancile-dimetilo

0.0001 -0.10

Para informacidn adicional sobre los ingredientes de aste producto ver

www whaltsinsidescjohnson_com.

4. PRIMEROS AUXILIOS

Contaclo con los ojos :  Retirar las lantillas. Enjuagar inmedialamenia con abundanis
agua durante 15-20 Consultar un médico si aparece y parsisie

una irrtacidn.

Contacio con la pial :  Bnjuagar con mucha agua.
Inhalacidn : No sa requieran cuidados especialas.
Ingestidn :  5isa ha tragado, MO provocar el vomito al menos de hacarlo

bajo al control dal personal meadico. Munca debe administrarsa
nada por la boca a una parsona inconsciente. Consultar

inmediatamente un madico.

5. MEDIDAS DE LUCHA CONTRA INCENDIOS

Medios de extincidn . Usar agua pulverizada, espuma resistenta al alcohol, polva
apropiados seco o didkido de carbana.
Peligros aspacificas an la :  Hlanvasa pueds fundirse y rezumarse an el calor del fuego.

lucha confira incendios

Mros datos . Luchar contra al incendio desde una distancia razonabla,
tomando las precaucionas habituales. Procadimianto astandar
para fuegos quimicaos. Llevar un ropa da proteccion completa y
un aparalo respiratorio auldmomo con prasion positiva.

Punio de inflamacidn =100 °C
=212 °F
Limites inferior de : MNota: Test no aplicable para esle lipo de producto.

axplosividad

Limite superior de : MNota: Test no aplicable para esle lipo de producto.

axplosividad
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Hoja Técnica de Seguridad del Material sC
De acuerdo a ANS] Z400.1- 2004 y 29 CFR 1510.1200 GJuh“sn“

SUCIEDAD

Version 0.0
Facha da revisidn 0OV00/0000

A FAMILY COMFANY

MR MUSCULO COCINA REMUEVE PODEROSAMENTE LA GRASA Y

Fecha de impresion 12/04/2017

Mumero SDS 350000012868

Precauciones parsonales

Precauciones relativas al
medio ambiante
Meétodos de limpieza

6. MEDIDAS EM CAS0O DE VERTIDO ACCIDENTAL

MNo s& reguieran precaucioneas espeaciales.
Fuera dal uso regular, evile desecharlo an el meadio ambianta.

Empapar con malerial absorbents inara.

Barrer y recoger denlro de recipientes apropiados para su
aliminacion.

Conlenga derrames grandes.

Limpiar los residuos del lugar del derrame.

Manipulacion

Consejos para una
manipulacion segura

Indicacionas para la
proteccidn contra incendio

y explosion
Almacenamianto

Exigencias lécnicas para
almacenas y racipianbes

7. MANIPULACION ¥ ALMACENAMIENTO

Evitar al contacio con la piel, ojos y ropa.

Equipo de profeccion individual, ver seccion 8.

Usase anicaments como se indica.

MANTEMER EL PRODUCTO FUERA DEL ALCANCE DE
MIFNOS ¥ MASCOTAS.

Disposiciones normales de proteccion preventivas de incendio.

Mantener el contenedor camado cuando no sa emplea.
Manléngasa an un lugar seco, fresco y bien ventilado.

Elaborado Por:
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Haoja Técnica de Seguridad del Material sC
D= acuerdo a ANSI Z400.1- 2004 y 28 CFR 1910.1200 duhnsn“
A FAMILY COMPARY

MR MUSCULO COCINA REMUEVE PODEROSAMENTE LA GRASA Y
SUCIEDAD

Version 0.0 Fecha de impresion 12/04/2017

Facha de revisidn 000000 MNomera SDS 3500000120968

8. CONMTROLES DE EXPOSICION! PROTECCION INDIVIDUAL

Limites de exposicion profesional

Componanias MNo. CAS mgfm3 ppm Mon- Base
standard
units
Ethanolaminea 141-43-5 - B ppm - ACGIH
STEL
Ethanolamina 141435 - 3 ppm - ACGIH
TWA
Diathylane glycol 112-34-5 - 35 ppm - SUPPLIER
monocbulyl ather
Diathylanea glycol 112-34-5 - 10 ppmi - ACGIH
monocbulyl ather TWA -
fraccidn
inhalable y
wapor

Proteccion parsonal

Proteccidn respiratoria MNormalmente no requiere &l uso de un aguipo de prolaccidn
individual respiratorio.

Proteccidén de las manos ;Mo se reguieren cuidados especiales

Protecciton de los ajos Gafas protecioras con cubieras laterales
Protecciton de la piel y del : No se requieren cuidados especialas

cuerpo

Medidas de higiene : Manipular con las precauciones de higiene industrial

adecuadas, y respelar las practicas de seguridad. Lavar a
fondo después de la manipulacidn.

9. PROPIEDADES FISICAS Y QUIMICAS

Forma : liquido
Color : naranja
Dlor : Frufal
pH ;1156
a2b cC
Punta de fusidn :  Test no aplicable para asta tipo de producto.

Elaborado Por:
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FORMATOS PROGRAMA RESIDUOS SOLIDOS

Anexo 6. Pesaje de residuos organicos e inorganicos

MES

FUNDACION CASA DEL NIfiO
NIT.28060089351
PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

PESAJE DE RESIDUOS ORGANICOS E INORGANICOS

LUGAR DONDE SE GENERA EL RESIDUO : COQINA
ACTIVIDAD POR LA CUAL SE GENERO EL RESIDUO PREPARACION DE ALIMENTOS
[FECHA TIPO DE RESIDUO [CANTIDAD EN XG [ALMA(ZNAMIENYO ELIMINACION O DISPOSICION FINAL [RESPONSABLE
ALIMENTACION DE ANIMALES Y ABONO PARA
[ORGANICO -APROVECHABLES ANQUE VERDE [PLANTAS
[ORGANICO -APROVECHABLES TANQUE BLANCO ICARRO RECOLECTOR DE BASURA
INORGANICO -NO APREVECHABLES [TANQUE NEGRO CARRO RECOLECTOR DE BASURA
ALIMENTACION DE ANIMALES Y ABONO PARA
(ORGANICO -APROVECHABLES [TANQUE VERDE PLANTAS
ORGANICO -APROVECHABLES TANQUE BLANCO |CARRO RECOLECTOR DE BASURA
iuuaut NEGRO CARRO RECOLECTOR DE BASURA
[ALIMENTACION DE ANIMALES Y ABONO PARA
[TANQUE VERDE PLANTAS
ANQUE BLANCO CARRO RECOLECTOR DE BASURA
INORGANICO -NO APREVECHABLES ANQUE NEGRO [CARRO RECOLECTOR DE BASURA
AL OE Y PARA
TANQUE VERDE PLANTAS
ORGANICO -APROVECHABLES ANQUE BLANCO |CARRO RECOLECTOR DE BASURA
INORGANICO -NO APREVECHABLES TANQUE NEGRO |CARRO RECOLECTOR DE BASURA
AUMENTACION DE ANIMALES Y ABONO PARA
|ORGANICO -APROVECHABLES TANQUE VERDE PLANTAS
TANQUE BLANCO [CARRO RECOLECTOR DE BASURA
TANQUE NEGRO CARRO RECOLECTOR DE BASURA
ALIMENTACION DE ANIMALES ¥ ABONO PARA
ANQUE VERDE PLANTAS
ANQUE BLANCO [CARRO RECOLECTOR DE BASURA
[TANQUE NEGRO [CARRO RECOLECTOR DE BASURA
ALIMENTACION DE ANIMALES Y ABONO PARA
ORGANICO -APROVECHABLES [TANQUE VERDE PLANTAS
ORGANICO -APROVECHABLES TANQUE BLANCO CARRO RECOLECTOR DE BASURA
TANQUE NEGRO |CARRO RECOLECTOR DE BASURA

Elaborado Por:
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Anexo 7

FICHAS TECNICAS PROGRAMA CONTROL DE PLAGAS

49 K-Othrine’

EC25

Tipo: Insecticida en Emulsién Concentrada
Grupo Quimico: Piretroide

Ingrediente activo: Deltametrina CAS 52918-63-5
Concentracién: 2.5%

Uso en Salud Publica

Registro N° RGSP 0061-96

CATEGORIA TOXICOLOGICA Il
MODERADAMENTE TOXICO

1. INFORMACION GENERAL

K-Othrine® EC25 es un insecticida con formulacion Emulsién Concentrada (EC) de
Deltametrina, conforme a la especificacion WHO/SIF/43; K-Othrine® EC25 es un
piretroide con registros OMS, FAO y del Ministerio de Salud y Proteccién Social. Su
ingrediente activo, la Deltametrina original de Bayer, es uno de los piretroides

ﬂ., biologicamente mas activos, ademéas de su 6ptima actividad insecticida, ofrece gran
seguridad a seres humanos, animales domésticos y en general gran proteccion al
medio ambiente,

K-Othrine® EC25 puede ser utilizado mediante los diferentes métodos de aplicacion
(aspersion, nebulizacion, termonebulizacion, e impregnacion de toldilios) en viviendas,
industria alimentaria y no alimentaria, hoteles y en general en instalaciones
relacionadas con la salud publica, dando excelentes resultados en la prevencién de
enfermedades transmitidas por insectos vectores.

2. INGREDIENTE ACTIVO

DELTAMETRINA

Nombre IUPAC: S-a-ciano-3-fenoxibencil{ 1R 3R)-3-2,2-Dibromovinilj2-2
dimetilciclopropano carboxilato

Gramos de Ingrediente activo/litro: 25g

Concentracién de i.a.: 2.5%

Ingredientes aditivos...c.s.p. 100%

Revisién y Actualizacién: Agosto 2021
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3.MODO Y MECANISMO DE ACCION

Contacto e Ingestion. Actia sobre el sistema nervioso central de los insectos,
interfiriendo laconduccion normal de los impulsos nerviosos. Inicialmente produce una
fase de intensa agitacién, seguida de paralisis general y posteriormente la muerte de
estos.

4. RECOMENDACIONES DE USO

Este producto puede ser usado de acuerdo con las recomendaciones que se
relacionan a continuacion,

1. Tratamiento Residual en la Impregnacion de Toldillos. Para el control de
Anopheles, Culex y Flebotomos sobre toldillos. Aplicar 25 mg de i.a/m? de tela, es
decir, 25 ml de K-Othrine® EC25 diluidos en un (1) litro de agua para dos (2) toldillos,
de 12 m? cada uno, para un tratamiento anual.

2. Tratamiento Espacial Adulticida: Para el control de Aedes y Culex, se utiliza1g
de ingrediente activo/ha en tratamiento espacial. Para tratamientos ULV, en maquina
tipo LECO sobre vehiculo, utilizar 40 ml de K-Othrine® EC25 diluidos en 260 ml de
ACPM, aceite mineral o vegetal para cada hectarea, velocidad de vehiculo de 10 kmh
y un caudal de descargue de 127 ml/min.

Realizar tres tratamientos consecutivos con una semana de intervalo, con el fin de
romper el ciclo del vector. En programas de control dengue, recomendar a la
comunidad abrir puertas y ventanas cuando pase el vehiculo aplicando el producto.

3. Tratamiento Superficial por Aspersion: Para el control de moscas, cucarachas,
chinches y pulgas, diluir 5 a8 ml de K-Othrine EC25 en un (1) litrode agua para tratar
20 m? (50 ml de solucién insecticida/m?). Aplicar con equipo aspersor con boquillade
abanico y garantizar la presiéon del equipo en 50 psi.

OTRAS RECOMENDACIONES DE USO

K-Othrine® EC25, puede ser aplicado en todo tipo de instalaciones, segun las
siguientes recomendaciones:

En UMentos espaciales, con equipos como: motomochila con adaptador ULV,
nebulizador o termonebulizador, diluir20a 25 mil de K-Othrine®EC25/ 1L de Solvente
(Agua, ACPM, Kerosene; teniendo en cuenta el tipo de equipo se escoge el solvente)
para tratar 1000 m3.

Revisién y Actualizacién: Agosto 2021
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Puede ser aplicado en zonas urbanas y rurales con riesgo potencial de epidemias de
enfermedades transmitidas por vectores, tanto en el interior de las viviendas, como
peri-domiciliaria, mediante aplicaciones espaciales que garanticen tamarno de gota
optimo para reducir la poblacion de mosquitos adultos.

La aplicacién debe ser racional, prudente y obedecer a criterios técnicos muy claros
recomendados por el fabricante, utilizandose el material y procedimiento apropiados.
El controly la vigilancia en el uso y manejo deben efectuarse con el fin de evitar que
afecten la salud de la comunidad y personal operativo, la sanidad animal o vegetal, o
causen deterioro del ambiente.

5. TIEMPO DE RE-INGRESO

El tiempo de reingreso depende de algunas variables como son: area tratada, método
de aplicacion, ventilacion y dosis. En términos generales se recomienda el reingreso
al area en un periodo de tiempo de hasta 2 horas.

El tiempo de reingreso puede ser menor siempre y cuando se verifique previamente
que la superficie esté secay se garantice una excelente ventilacion antes del reingreso.
Personas y animales pueden ingresar después que el area este completamente seca.

6. BENEFICIOS

< K-Othrine® EC25 ofrece un amplio espectro de accidon biocida, controlando
hormigas, moscas, palomillas, acaros, cucarachas, mosquitos, entre otros.

<+ K-Othrine® EC25 es altamente efectivo y economico gracias a la pureza del
ingrediente activo y demas componentes.

< K-Othrine® EC25 ofrece alta flexibilidad en su aplicacion por ser apto en todos los
métodos de aplicacion, tanto tratamiento espacial como superficial.

% K-Othrine® EC25 es un insecticida muy seguro en su aplicacion, de muy baja
toxicidad. Cuenta con registros OMS, FAO y del Ministerio de Salud y Proteccion
Social.

K-Othrine® EC25 posee un buen efecto de derribo o knock - down de |a plaga,
gracias a su ingrediente activo y formulacién.

<
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-PRECAUCIONES Y ADVERTENCIAS DE USO Y APLICACION

No comer, beber ni fumar durante las operaciones de mezcla y aplicacién.
Después de aplicar el producto bafiese con abundante agua y jabon, lave la ropa
contaminada.

Utilizar proteccion respiratoria (respirador o méascara), proteccién ocular y ropa
protectora adecuada cuando manipule 6 use el producto.

Verificar el buen estado del equipo de aplicacién. Calibrar previc a la aplicacién.
No soplar con la boca las boquillas obstruidas; utilizar un cepillo para destaparlas.

Lave el equipo en el sitio de la aplicacion y deseche esta agua de enjuague en el
area tratada.

= No permita ni personas ni animales en el &ea tratada antes de cumplir el tiempo de
reingreso.

= Conservar el producto en el envase original, etiquetado y cerrado. No reenvase el
producto.

= No almacenar en casas de habitacién. Almacene el producto en sitios seguros
retirados de alimentos y medicinas de consumo humano y animal, bajo condiciones

adecuadas que garanticen la conservacion del producto (lugar oscuro, fresco, seco
y ventilado).

Transportelo solamente con productos agroquimicos, NO con productos de
consumo humano y animal.

8. INSTRUCCIONES DE PRIMEROS AUXILIOS

En caso de intoxicacion llame al médico inmediatamente o lleve al paciente al
medico y muéstrele la etiqueta adjunta.

En caso de contacto con los ojos, lave con abundante agua por minimo 15 minutos,
cubrael ojo afectado y lleve a paciente al médico.

En caso de contacto con la piel, retire |a ropa y bafie al paciente con abundante
agua y jabon y lleve al médico.

En caso de intoxicacion por inhalacion, retire la victima de la zona de

contaminacion, lleve al are libre y mantenga al paciente acostado de medio lado y
vigile que éste respire.

GUIA PARA EL MEDICO

Medidas de descontaminacion general, siha sidoingerido, practicar lavado gastrico,
terminando con carbon activado y sulfato sédico.

No hay un antidoto especifico, por lo tanto, cualquier tratamiento debe ser
sintomatico.

En caso de ingestion, no inducir el vémito. Administrar 200 cm? de parafina liquida

seguido de lavado gastrico con 4 litros de agua, terminando con carbén activado y
sulfato sédico.

Revision y Actualizacién: Agosto 2021
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g’ hay convuisiones usar Diazepam IV, contar con asistencia respiratoria

i hay ardor y comezén en piel aplicar una mezcia de: 50% de crema con vitamina
E, y 50% de Xilocaina

Contraindicaciones: altas dosis de atropina compuestos adrenérgicos (ej
adrenalina, epinefrina), excepto si se requiere RCP.

9. MEDIDIAS PARA LA PROTECCION DEL MEDIO AMBIENTE

* En caso de derrame, recoger con materiales absorbentes (aserrin o tierra seca),
guardario en bolsa plastica y/o caneca y deseche acorde con la entidad local
competente.

* Lave elequipo en el sitio de |a aplicacidn y deseche esta agua en el area tratada.

= Toxico para peces, NO contaminar lagos, rios, estanques ni arroyos con desechos
0 envases vacios.

= Respetar las franjas de seguridad en relaciéon con cuerpos de agua carreters
troncales, nucleos de poblacion humana y animal, o cualquiera otra &rea que
requiera proteccion especial, 10 matros (lerrestre).

= Toxico a aves.

= Altamente téxico a abejas. No aplicar en presencia de abejas o polinizadores o
cercade enjambres. Preferible aplicar temprano en la mafana o al final de la tarde.

DESTRUCCION DE ENVASES

NINGUN ENVASE QUE HAYA CONTENIDO PLAGUICIDAS DEBE UTILIZARSE
PARA CONTENER ALIMENTOS O AGUA PARA CONSUMO.

DESPUES DE USAR EL CONTENIDO, ENJUAGAR TRES VECES ESTE ENVASE,
VERTER LASOLUCIONEN EL AREA TRATADA; LUEGO INUTILIZAR EL ENVASE
TRITURANDOLO O PERFORANDOLO Y DEPOSITAR EN EL LUGAR DESTINADO
POR LAS AUTORIDADES LOCALES PARA ESTE FIN.

LLEVAR EL ENVASE AL CENTRO DE ACOPIO MAS CERCANO DEL PROGRAMA
CAMPO LIMPIO, LUEGO DE REALIZAR EL TRIPLE LAVADO.

Para mas informacion de los programas de recoleccién de envases, consultar en la

direccion campolimpiocolombia@andi.com.co

Elaborado Por:
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EN CASO DE INTOXICACION, DERRAME O INCENDIO COMUNICARSE CON
CISPROQUIM: Linea 01 8000 916012 O EN BOGOTA AL Tel, (1) 288 60 12,
ATENCION 24 HORAS.

LINEA BAYER CROPSCIENCE DE SERVICIO AL CLIENTE: 018000 111212,

10. PRESENTACION

Frasco de 1 litro.

11.INFORMACION DE CONTACTO

Linea Servicio al cliente: 018000111212
E-mail: ciencias.ambientales@bayer.com
Website: www.equipoantiplagas. com
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FICHA TECNICA

’: HRYDUAT

Solucion desinfectante

Mezcla de amonios cuatemarios de cuarta
generacion

Registro INVIMA: NSOHD38456-15C0

Titular del Registro: ANASAC COLOMBIA LTDA

COMPOSICION GARANTIZADA:
Cada 100 ml contiene:

Mezcla de amonios cuatemarios ... 250
de cuarta generacion
Excipientescsp. ... 100mi

DRYQUAT es una solucion desinfectante que contiene una mezcla de fres sales n-alguil dimetil
bencil cloruro de amonio, amonios cuatemarios de cuarta generacion, cuya accion se da contra
bacterias gram positivas, gram negafivas, hongos vy levaduras, los cuales proliferan en
industrias de alimentos y farmacéuticas, tanques de almacenamiento de agua, superficies
comunes en instalaciones donde se manipulan alimentos v flores como mesones, instrumentos
de corte, recipientes, paredes, pisos, techos v cuartos frios.

DREYQUAT es un producto eficiente para superficies porosas, donde se concentran  bacterias
gram positivas y gram negativas no esporoformadoras que pese a ser susceptibles al cloro, este
tiene una capacidad de penetracion limitada, DRYQUAT por la naturaleza lipofilica de su
cadena alquilica es ideal para estas superficies, por su alta capacidad de penetracion y afinidad
a la membrana y pared celular de los microorganismos'

DRYQUAT es ideal para los programas de rotacion de desinfectantes debido a su alta
selectividad en bacterias, & producto encuadra en un sistema de rotacion de desinfectantes de
amplio espectro 0 baja selectividad

MODO DE ACCION

Por su estructura anfipatica disocia en solucidn acuosa en un cation (responsable de la accidn
germicida) y un anién inactivo, las cadenas carbonadas (hidrifobas) penefra en las membranas,

Octubre de 2016
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mieniras que a fravés del nitrdgeno cationico (hidrofilo) interacciona con los fosfatos de los
fosfolipidos. Por esta alteracion se produce una salida del material citoplasmatico hacia e
exterior vy la alteracion celular. Esto quiere decr que dryquat actla uniéndose de forma
ireversible a los fosfolipidos v proteinas de la membrana celular de los microorganismos,
dafiando su permeabilidad y generando lisis.

CEPAS SENSIBLES"™
Bacterias gram positivas: - Campylobacter jejuni
- Aesromonas spp
- Listeria monocytogenes - Yersinia enferocolitica
- Staphylococcus aureus
- Bacillus spizizenii Levaduras:
- Candida albicans
Bacterias gram negafivas:
Hongos:
- Escherichia coli - Aspergillus brasiliensis
- Enferococcus faecalis -  Botrytis cinerea
- Salmaonela spp - Sclerofina spp
- Shiguelia spp - Aspergiilus flavus
- Brucella spp
BENEFICIOS":

Dryquat es considerado un agente cationico potente en su accion desinfectante frente a
bacterias (gram positivos v gram negativos), esporulados, hongos v levaduras. Su eficacia
estd comprobada a través de evaluaciones de potencia microbioldgica

Accion surfactante debido a la naturaleza lipofilica de las cadenas n-alguil-bencilicas de la
mezcla de sales de amonio cuatemario que contiene, esto quiere decir que tiene mayor
poder de penstracion en la membrana bacteriana ampliando su espectro a bacteras gram
negativas

Facil enjuague v baja residualidad lo hace ideal para desinfeccion de tanques de agua
Tolerancia a altos pH (pH 5 — 10) por lo tanto su accidn desinfectante no se inactiva en
presencia de detergentes anidnicos

Mo se afecta por la presencia de materia organica como polvo, grasa, hollin y suciedad en
general

Mo es comosivo

Estable incluso a temperaturas entre 40 — 80°C

Requiere tiempos de contacto maximo de 30 minutos

Son actives a cualquier pH, pero su pH dptimo de actuacion es el alcalino. Su actividad se

refuerza por los alcoholes.
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RECOMENDACIONES DE USO:

Dryquat es un desinfectante ideal para uso en areas, superficies, equipos en industrias de
alimentos v farmacéuticas, desinfeccion de los elementos de corte para flores vy superficies de
instalaciones  intradomicialiarias, restaurantes, cocinas, frigorificos, sitios de
almacenamiento y manipulacion de alimentos.

contacto,

DOSIS DE APLICACION:

« Para desinfeccion de paredes, techos, pisos, mesones y otras superficies

Usos Concentracion Dilucion Forma de dilucion Metodo de
desinfeccion
Industrias de - T
alimentos 9 mif 1 Litra de Anadir 2 ml de Drygquat sobre un | Aplicacion directa con
. 225 ppm recipiente que contenga %81 ml de agua, previo lavado. Mo
farmaceuticas vy agua . )
. para obtener un volumen final de 1 Litro enjuagar
cuartos frios
Medir 1 litro de agua, afadir a un e
Restaurantes, . . . Aplicacion directa con
. e 5 mlf 1 Litro de | recipiente plastico, exiraer 5 ml de agua ]
cocinas, banos, 125 ppm o . previo lavado. No
agua con una jeringa y adicionar 5 mil de .
hogares enjuagar
Dryquat sobre el agua
Medir 1 litro de agua, afadir a un
Postcosecha de 400 pom 18 ml 1 Litro | recipiente plastico, extraer 16 ml de agua | Aplicacion directa. No
flores PP de agua con una jeringa, y adicionar 16 ml de enjuagar
Dryquat sobre el agua
+  Para desinfeccion de ambientes
Usos Concentracion Dilucion Forma de dilucion Metodo de
desinfeccion
Industrias,
cuartos frios,
congeladores,
bod d - . N
EI|iI'I'IZQI":I:E 5”[: 80 mlf 10 Anadir 80 ml de Dryquat en 8 litros de Nebulizacion o
re-st.auranlte 225 ppm litros de agua | agua, para obtener un volumen final de aspersion. Dejar
= por 1 m? 10 litros. actuar por 30 minutos
hogares,
vehiculos de
transporte,
clinicas
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v Para desinfeccion de equipos en industrias
Usaos Concentracion Dilucion Forma de dilucian Método de
desinfeccidn
Tol a0 ml 10 Kt - )
ovas, m "% | Afiadir 80 ml de Dryquat en 9@ litros de i
mezcladores, de alcobhol Inmersion durante 5
B .. aleohal o agua, para obtener um volumen R
marmitas, 225 ppm etilico o ) . minuftos, secar. Mo es
canastillas isopropilico o final de 10 fitros. El alcohol potencia el necesario enjuagar
molinos ! Pa;‘a efecto desinfectante jag
_ Medir 5 lircos de agua, afiadir a un
45 mll 5 liros recipiente plastico, extrasr 45 ml de .
de alcohol aleohol © =gua com una  ieringa Inmersion durante 5
Instrumental 225 ppm etilico o . g feringa. -y minutos, secar. Mo es
. - adicionar 45 ml de Dryguat sobre el . .
isopropilico o . necesario enjuagar
aqua aleohal o agua. El aleohol potencia el
g efecto desinfectante

v" Para desinfeccion de instrumental en clinicas, hospitales, centros de salud

Usos

Concentracion Dilucion Forma de dilucidn Método de
desinfeccion
Medir 1 litro de agua, afadir a un
recipiente  plastico, extrasr 8§ ml de .
Instrumental . P P L Inmersion durante 5 -
. 8 mlf 1 Litro de | alechol o agua com una  jeringa, vy .
medico - 225 ppm . 15 minutos, secar. Mo
. alcohol o agua | adicionar 8 ml de Dryguat sobre el . .
quirdrgico . &5 Necesaro enjuagar
aleochol o agua. El alechol potencia el
efecto desinfectante

v Para desinfeccion de instrumental en poscosecha de flores

Usos Concentracion Dilucion Forma de dilucion Metodo de
desinfeccion
Medir 1 litro de agua, afadir a un
Instrumental de 400 ppm 18 mlf 1 Litro | recipiente plastico, extraer 16 ml de agua Inmersidn. Mo
corte de agua con una jeringa, y adicionar 16 ml de enjuagar
Dryquat sobre el agua
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Para desinfeccion de tanques de almacenamiento de agua
Usos Concentracion Dilucion Forma de dilucion Método de
desinfeccion
Afiadir 180 ml de Dryquat sobre un .
Tanques de recipients que contenga Aspersion o
. 180 milf 20 . _ nebulizacién. Dejar
almacenamiento 225 ppm . aproximadamente 19 litros de agua. h
Litros de agua actuar 15 — 30 min y
de agua* )
Asperjar 1 Litro cubre 10 m2 enjuagar
METODOS DE DESINFECCION:

# Aplicacion directa:

Esta técnica es la mas empleada para desinfectar superficies como mesones, pisos, paredes,
techos, ventanas, etc; consiste en la aplicacion de la solucidn de Dryquat diluido de acuerdo
con la dosis recomendada, en mopas o trapos. Posteriommente se debe pasar la mopa himeda
sobre la superficie de forma unidireccional, sin repasar el frapo o mopa sobre el sitio
desinfectado; ya que esio contamina la superficie con los microorganismos que quedan
adheridos al trapo, la superficie debe estar previamente lavada con agua vy jabdn para retirar
restos de materia organica y hacer mas eficiente el desempefio de Dryquat.

El tiempo de accion requerido es de 10 — 15 minutos, si se diluye dryquat en agua

El empleo de alcohol etilico o isopropilico en lugar de agua como vehiculo de dilucion potencia
el efecto desinfectante de Dryquat, ademas de que reqguiers un menor fiempo de secado (5
minuios).

El tiempo de accion requerido es de 5 minutos, si se diluye dryquat en aloohol
¥ Aspersion o nebulizacion:

La técnica de aspersion consiste en distribuir la solucion de Dryquat en pequenios tamafos de
gota (200 micras) con ayuda de un aspersor o pulverizador, la finalidad es eliminar
microorganismos patogenos confinados en un ambiente cemado como cuartos de fabricacion
wo envasado de alimentos, farmacéuticos, bodegas, cuartos frios, vehiculos, etc.

Por otro lado, la nebulizacion distribuye el Dryquat con un tamafio de gota ain mas fino (50 —
200 micras), en este caso se opimiza el contacto entre microorganismo v desinfectante, el cual
al tener una gota mas fina posee un mayor poder de penetracidn vy se garantiza mayor
cubrimiento del rea.

Aplicar con ayuda de un nebulizador o aspersor la solucion de Dryquat conforme a la dosis
recomendada, concenfrandose en primer lugar en zonas de dificil acceso y grietas; aplicar de

=
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!

arriba hada abajo, dejando de difimo la zona cercana a la puerta, posteriormente cerrar el area
y dejar actuar hasta 30 minutos; no deben permanecer personas dentro del drea.

#* Inmersion:

La técnica de inmersion consiste en sumergir equipos e instrumentos en la solucion de Dryquat
durante 5 a 15 minutos, es importante que se haya realizado un lavado previo con agua v jabdn
para retirar restos de materia organica y hacer mas eficiente el desemperio de Dryquat.

El empleo de agua como vehiculo de dilucion de Dryquat reguiere un tiempo de accion de 15
minutos, y posteriormente secar. Mientras que si se emplea alcohol etilico o isopropilico &
tiempo de acddn es de 5 minutos, y dejar secar; en ambos casos No se requiers enjuague.

El alcohol potencia la accidon desinfectante de Dryquat yva que se aumenta e poder de
penetracion hacia la membrana de las bacterias gram negativas y vinus envuelttos o lipidicos .

PRECAUCIONES DURANTE EL MANEJO Y LA APLICACION:

Generales:

« Emplear los elementos de proteccion personal tales como guantes, tapabocas y gafas

+ Realice una limpieza con agua y jabon de las superficies a desinfectar para optimizar la
eficiencia del proceso

« Al dosificar el Dryquat realice las mediciones en jennga x 10 cc, prefenblemente.

« [Diluir en agua purificada si se encuentra en instalaciones industriales o agua potable si
se encuentra en ambientes externos (tangues de almacenamiento, sitios plblicos,
instalaciones intradomiciliarias, restaurantes, cocinas, campo, ¥ demas sitios de transito)

+ La eficacia de Dryguat disminuye en presencia de aguas duras, por gjemplo aguas que
proviensn directamente de rios, quebradas, armoyos o toda aguella que no tenga un
proceso de ablandamiento, potabilizacion wo purificacion. No obstante, la adicidn de
secuestrantes neutraliza la dureza del agua (Por gjemplo: agente secuesirante EDTA)

+ Implements v cumpla con un programa de rotacion de desinfectantes para evitar
resistencia microbiana

+« Mantenga el producto fuera del alcance de nifios, animales y personas sin un criterio
claro en manejo de estos producios.

= Cuide de no aplicar sobre fuentes de agua ni insectos benéficos.

+ Almacene en un lugar bien ventilado, lejos de alimentos v fomrajes para animales.

+« Mantenga el producto en su envase original con la etiqueta siempre visible.

+ Una vez ocupado todo el producto, realice triple lavado del envass, perforelo v eliminelo
de acuerdo a las disposiciones vigentes.

Desinfecciones espaciales

= Nehulizaciones vy pulverizaciones: A menor tamafio de gota se garantiza mayor
cubrimiento y contacto entre desinfectante y microorganismo, optimizando la eficiencia
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+« Mo realice mezclas entre Dryguat v productos a base de biguanidas como la
clorhexiding, ya que se presenta interferencia e inactivacion de la accion desinfectante

« Consulte con su asesor técnico la viabilidad de realizar mezclas entre desinfectantes,
esta practica es viable sdlo para buscar una desinfeccion de amplio espectro, sin
embargo no es recomendable por riesgo de incompafibilidad quimica, aumento de la
toxicidad para el operador o personal presente en el area vy riesgo de alta residualidad
que pueda dar lugar a contaminacion in sity

« Termonebulizaciones: Dryquat es estable incluso a temperaturas enfre 40 — 80°C, es
imprescindible &l empleo de mascara con filtre para vapores organicos

+« No se recomienda la mezcla entre Dryquat v agentes plaguicidas debido a fesgo de
incompatibilidad quimica, en caso de ser necesania esta practica debe consultar con su
asesor técnico y realizar pruebas de compatibilidad fisicoquimica previo a la mezcla

ALMACENAMIENTO:

Conservar el producto Dryquat en su envase original, hien tapado v con su etiqueta visible, en
una bodega bien ventilada v segura. Mo transportaro ni almacenaro cerca de alimentos o
medicamentos. Mangjese con cuidado para evitar derrames, si ello ocume cibralo con algin
material absorbente y luego eliminelo segln la legislacion vigente.

MANEJO DE INTOXICACIONES:

Sintomas de intoxicacidn: mareo, malestar general, debilidad, adomecimiento, nauseas,
vomito, dificultad para respirar. Puede presentarse unc o varos de estos sintomas, frente a
estos signos, acudir por atencion médica inmediata y mostrar la etiqueta del producto.

En caso de contacto ocular se puede presentar ardor e irmitacion en los ojos
Primeros Auxilios:

= En caso de contacto ocular Mantenga el ojo abierto v enjudguelo lenta y suavements
con agua durante 15 minutos. Si la persona usa lentes de contacto, retirelos después
de los primeros 5 minutos y luego continlde con el enjuague, los parpados deberan
permanecer abiertos. ACUDA AL MEDICO INMEDIATAMENTE ¥ MUESTRELE UNA
COPIA DE LA ETIQUETA

« En caso de contacto cutdneo: Refire toda la ropa contaminada. Enjuague
inmediatamente |a piel con abundante agua, la persona gue preste los primeros auxilios
debe ufilizar guartes para evitar la autocontaminacion.  ACUDA AL MEDICO
INMEDIATAMENTE ¥ MUESTRELE UNA COPIA DE LA ETIQUETAL

« En caso de inhalacion: Trasladar al afectado a un lugar con aire fresco.  Si no esta
respirando,  realice  reanimacion  cardiopulmonar,  ACUDA AL MEDICO
INMEDIATAMENTE ¥ MUESTRELE UNA COPIA DE LA ETIQUETA.
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« [En caso de ingestion: NO PROVOCAR VOMITO. Mantenga al afectado boca abajo y no
|l administre nada por la boca si esta inconsciente, luego ACUDA AL MEDICO
INMEDIATAMENTE ¥ MUESTRELE UNA COPIA DE LA ETIQUETA.

Si se observan signos de intoxicacion debido al mal uso del producto o a descuidos,
procurar atencion médica inmediata y mostrar al facultativo la etiqueta del producto.

ANTIDOTO:
Mo se conoce antidoto especifico. Tratamiento sinfomatico bajo supervision médica.

Tiempo de reingreso; 30 minutos después de la aplicacion.

DRYQUAT esta disponible en presentaciones de frasco x 1 Litro.

Efectie triple lavado a los envases vy vierta el agua en recipientes para disposicion final.
Dispongalos segln Ia legislacion local vigente.

+ Para proceso de posconsumo de envases, contactar a Colecta, Tel: +57(1) 7043399 -
6467446 - Calle 100 BA-55 — Tome C—0Of 1005 Bogotd D.C.  www.colecta.org

+ Emergencias: CISPROGUIM: Linea Nacional: 012000 916012 - Tel. Bogota: 2886012

importado por Distribuide por:
Anasac Colombia Lrda - Division Ambienzal PROCPLAG SAS

Autopista Medellin Km 3,5 via Bogofs — Siberia, Geniro Email: gerencia@procplag.com - admingprocplag. com
Empresarial Metropoiitans, Modula 2, Bodega 40 Tals: Telefonos: (1) BET122 Cal 305 7058403

PBX (57) (1) 821 30 35.

WWW.BNSSSC.00

WWW._anasac-casayandin.ce Cota - Cundinemarca -
Colombig

Formulade por:

ANASAC CHILE 5.A.

Camino Noviciado nore, lote T3-8 Lampa, Chile
Tel: +562-24T06800 — Fax: +362-24363100
WWW.Onasoc. cl
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1. ldentificacion
Identificador del producto utilizado en la etiqueta
Storm Secure

Uso recomendado del producto gquimico y restricciones de uso

Litilizacion adecuada*: Rodenticida, Biocida

' Bl "Uso recomendads’ identificado para este producto se facilits (nicarments para curnplir con un requerimients federal v no

&5 parte de las especiicaciones publicadas por ef vendedor. Los términos de esta Ficha de Diatos de Seguridad {FDS) no
Cfean ni generan NiNguna garantia, expresa o implicita, incuida por incoporacien en el acuendo de venta con el vendedor o
en refierencia al msmo.

Datos del proveedor de la ficha de datos de seguridad

Empreza:
BASF Mexicana S.A. de CW.

Av_ Insurgentes Sur 975

Col. CD. De Los Deportes,
C.P. 03710 Ciudad de México
MEXICO

Teléfono: +52 55 5325 2600

Teléfono de emergencia

Informacion 24 horas en caso de emergencias
SETIQ: 1800-00-214-(Rep. Mexicana) or 55-59-15-85 (CDMX)
Telefono: +1-800-849-5204 or +1-833-229-1000

Otros medios de identificacion

2. ldentificacion de los peligros

Segun la reglamentacion HOM-018-5TPS-2015

Clasificacion del producto

Acute Tox. 4 (Por ingestion) Toxicidad aguda
Acute Tox. 4 (dérmica) Texicidad aguda
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Elementos de la etiqueta

Pictograma:

Palabra de advertencia:

Atencion

Indicaciones de peligro:

H302 Mocivo en caso de ingestion.

H312 Mocive en contacto con la piel.

Consejos de Prudencia:

P101 Si =& necesita conssjo médico, hay gue tener a mano &l envase o la
etiqueta.

Pi02 Manténgase fuera del alcance de los nifios.

P103 Leer atentamente y seguir todas las instrucciones.

Consejos de prudencia (prevencion):

P264 Lavarse las manos concienzudamente tras la manipulacian.

P270 Mo comer, beber o fumar durante su utilizacion.

P280 Llevar guantes/prendas/gafas/mascara de proteccion.

Consejos de prudencia (respuesta): .

P301 + P312 EM CASO DE INGESTION: Liamar a un CENTRO DE
TOXICOLOGIA/medico/si la persona se encuentra mal.

P330 Enjuagarse la boca.

P302 + P352 EM CASO DE COMTACTO CON LA PIEL: Lavar con abundants agua v
jaban. )

P312 Llamar @ un CENTRO DE TOXICOLOGIA o a un médico =i la persona
se encuentra mal.

P321 Se necesita un tratamiento especifico (ver instrucciones sobre primeros
auxilios en eata etiqueta).

P361 + P364 Quitarse inmediatamente todas las prendas contaminadas y lavarlas

antes de volver a usaras.

Consejos de prudencia (almacenamiento):
P405 Guardar bajo llave.

Consejos de prudencia (eliminacion):
P50 Eliminar el contenido/el recipiente de acuerdo con la legizlacion local.

3. Composicion / Informacion Sobre los Componentes

Segin la reglamentacion NOM-018-5TPS-2015

Flocoumafen
Mimero CAS: 90035-08-8
Contenido (W/W): D.005 %
ginonima: Storm TM

Paraffin waxes (petroleum), hydrotreated

ruluduivil uddd uci Niv 1ro
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Mimero CAS: 64742-51-4
Contenido (WAW): 2498 %
sindnima: Paraffin waxes, petroleum, hydrotreated

4. Medidas de primeros auxilios
Descripcion de los primeros auxilios

Indicaciones generales:
Quitarse la ropa contaminada.

En caso de inhalacion:
Reposo, respirar aire fresco, buscar ayuda médica.

En caso de contacto con la piel:
Lavar abundantemente con agua v jabon.

En caso de contacto con los ojos:
Lavar los ojos abundantemente durante 15 minutos con agua comente v los parpados abiertos.

En caso de ingestidn:
En caso de ingestion accidental, no induzca el vomito. Busque a un médico de inmediato. Lieve la
etiqueta v la prescripcion agricola.

Principales sintomas y efectos, agudos y retardados

Sintomas: Transtomos en la coagulacion

aumento de la tendencia a sangrar

En casos severns, la hemomagia masiva de drganos intermnos puede resultar en shock circulatorio, lo
que podria resultar fatal.

Los sintomas tardios pueden ocurrir cuatro dias después de ka administracion.

Peligras: La sutancia/producto es un raticida anticoagulante con un modo de accién tipo cumarnino.

Indicacidn de toda atencion médica y de los tratamientos especiales gue deban
dispensarse inmediatamente

Indicaciones para &l médico
Antidote: Administrar la preparacion de vitamina K 1 como antidoto.
Tratamiento: Tratamiento sintomatico (descontaminacion, funciones vitales).

5. Medidas de lucha contra incendios

Medios de extincion

Medios de extincion adecuados:
espuma, agua pulverizada, extintor de polvo

Medios de extincion no adecuados por motivos de seguridad:
didwido de carbono

Peligros especificos derivados de la sustancia o la mezcla
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Estabilidad quimica
El producto es estable si se tiesnen en consideracion las normasiindicaciones sobre almacenamiento
¥ manipulacion.

Posibilidad de reacciones peligrosas
Minguna reaccion peligrosa, si se tienen en consideracion las normasfindicaciones sobre
almacenamisnto y manipulacion.

Condiciones que deben evitarse
Wer FDS capitulo 7 - Manipulacion v almacenamiento.

Materiales incompatibles
acidos fuertes, bases fuertes, fuertes agentes oxidantes

Productos de descomposicion peligrosos

Productos de la descompasicion:

Productos peligrosos de descomposicion: Mo se presentan productes peligrosos de
descomposician, si s tienen en consideracion las normasfindicaciones sobre almacenamiento y
manipulacion.

Descomposicicn térmica:
Minguna descomposicion, si se almacena v aplica como se indicalesta prescrito.

"

. Informacion sobre toxicologia

vias primarias de la exposicion

Las rutas de entrada para solidos v liguidos son la ingestion v Ia inhalacion pero puede incluirse
contacto con la piel o los ojos. Las rutas de enfrada para gases incluye la inhalacion y el contacto
con log gjos. El contacto con la piel puede ser una ruta de entrada para gases licuados.

Toxicidad aguda/Efectos

Toxicidad aguda

Yaloracion de toxicidad aguda: Después de una Unica ingestion oral practicamente no es toxico.
Practicamente no toxico, después de una Unica inhalacion. Practicamente no toxico por un unico
contacto cutdnen. El producto no ha sido ensayado. La indicacion se ha deducido a partir de
sustancias o productos de una estructura o composicion similar.

Oral

Tipo valor: DLS0

Especies: rata (macho/hembra)
valor: = 2,000 mg/kg

Inhalacion
Tipo valor: CLS0
Mo es inhalable debido a las propiedades fisicoguimicas del producto.

Dérmica

Tipo valor: DLS0

Especies: rata (macho/hembra)
valor: = 2,000 mg/kg

Waloracion de otros efectos agudos.
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Evaluacion simple de la STOT (Toxicidad especifica en determinades organos):
Basado en la informacion disponible no se espera toxicidad especifica en determinados drganos
tras una sola exposicion

El producto no ha sido ensayado. La valoracion ha sido calculada a partir de las propiedades de sus
componentes individuales.

Imitacion/ Comrosion

Yaloracion de efectos imtantes: El producto no ha sido ensayado. La indicacion se ha deducido a
partir de sustancias o productes de una estructura o compaosicion similar. Mo es imtante para los
ojos. Mo es imitante para la piel.

piel
Especies: congjo
Resultado: no irmitante

ojo
Especies: congjo
Resultado: no irmitante

Sensibilizacion

Yaloracion de sensibilizacion: El producto no ha sido ensayado. La indicacion se ha deducido a
partr de sustancias o productes de una estructura o composicion similar. Mo existen evidencias de
un potencial efecto de sensibilizacion de a piel.

Enzayo Buehler modificado

Especies: cobaya
Resultado: Mo sensibilizante en piel seqin experimentacian animal.

Peligro de Aspiracion
Mo e espera rfiesgo por aspiracion. El producto no ha sido ensayado. La valoracion ha sido
calculada a partir de las propiedades de sus componentes individuales.

Toxicidad cronica/Efectos

Teratogenicidad
Yaloracion de teratogenicidad: El producto no ha side ensayado. La valoracion ha sido calculada a
partir de las propiedades de sus componentes individuales. En ensayos con animales realizados a

una dosis gue no es toxica para los progenitores no se observaron efectos teratogénicos.

12.

Informacidn ecolagica

Toxicidad

Toxicidad acuatica

Waloracion de toxicidad acustica:

Euxiste una alta probabilidad de gue el producto no sea nocivo para los organismos acusticos.

El producto no ha sido ensayado. La valoracion ha sido calculada a partir de las propiedades de sus
componentes individuales.

Toxicidad en peces

Indicaciones para; Flocoumafen
CL30 (96 h) 0.067 mgd, Oncorhynchus mykiss (Directiva 203 de la OCDE)
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Formato registro de seguimiento de plagas

CONTROL DE PLAGAS

PLAN DE SANEAMIENTO BASICO

REGISTRO DE SEGUIMIENTO DE PLAGAS

FECHA

HORA

SI/NO SI/NO

SI/NO

AREA

REVISADA | ||BREDE | LIBRE DE

HECES RASTRERO

LIBRE DE
VOLADORES

MEDIDA
CORRECTIVA

RESPONSABLE

OBSERVACIONES

Elaborado Por:
Nutricionista Dietista
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REGISTRO CONTROL DE PLAGAS Y ROEDORES SERVICIO DE

ALIMENTACION

FECHA

PLAGA

ROEDOR

TRAMPA

SUSTANCIA

NOMBRE COMERCIAL

CANTIDAD UTILIZADA

AREA INTERVENIDA

RESPONSABLE

OBSERVACIONES

Elaborado por: Nutricionista Dietista
Fundacidén Casa Del Nifio IPS
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Anexo 9

Formato limpieza y desinfeccion de tanques
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MANTENIMIENTO LIMPIEZA Y DESINFECCION DE TANQUES

FECHA TANQUE N* HORA

PROCEDIMIENTO PRODUCTO OBSERVACIONES RESPONSABLE
UTILIZADO

Se cierra el acceso del agua y vaciar el tanque-se
remueve el material de sedimentacién con una
escoba-se cepillan las paredes del tanque se

juaga y se desinf con una solucién de
hipoclorito luego se enjuaga, cuando este seco se
vuelve a llenar el tanque

Se cierra el acceso del agua y vaciar el tanque-se
remueve el material de sedimentacién con una
escoba-se cepillan las paredes del tanque se
enjuaga y se desinf con una solucién de
hipoclorito luego se enjuag:

Se cierra el acceso del agua y vaciar el tanque-se
remueve el material de sedimentacién con una
escoba-se cepillan las paredes del tanque se
enjuaga y se desinfecta con una solucién de
hipoclorito luego se

Se cierra el acceso del agua y vaciar el tanque-se
remueve el material de sedimentaciéon con una
escoba-se cepillan las paredes del tanque se

juaga y se desinfecta con una i6n de
hipoclorito luego se enjuaga

SUPERVISADO POR:

Elaborado Por:
Nutricionista Dietista
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Anexo 10
Formato caracteristicas organolépticas del agua
FUMDACION CASA DEL MINO
MNIT 8060089351
PROGRAMA COMTROL DE AGUA
FORMATO PARA LAS CARACTERISTICA SEMSORIALES DEL AGUA
MARQUE CON UNA X SEGUN CORRESPONDA : C:cumple MN: nocumple
RESPOMSABLE DE LA
FECHA ASPECTO COLOR SABOR OLOR VERIFICACIOM
C M C M M M

Mota:diligenciar dos veces por semana

OBSERVACI

OMES @

VERIFICADO POR :

Elaborado Por:
Nutricionista Dietista
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FORMATO DE VERIFICACION DE PROCEDIMIENTOS DEL AGUA
SERVICIO DE ALIMENTACION

CisdeNNO

FUNDACION CASA DEL NINO

ELABORADO POR NUTRICIONISTA FCN

REVISADO POR NUTRICIONISTA FCN

WERSION 2025

FECHA HORA

PROCEDIMIENTO

CANTIDAD

AREA INTERVENIDA| RESPONSABLE

HERVIR AGUA PARA CONSUMO Y
PREPARACION DE LOS ALIMENTOS

HERVIR AGUA PARA CONSUMO Y
PREPARACION DE LOS ALIMENTOS

HERVIR AGUA PARA CONSUMOY
PREPARACION DE LOS ALIMENTOS

HERVIR AGUA PARA CONSUMO Y
PREPARACION DE LOS ALIMENTOS

HERVIR AGUA PARA CONSUMO Y
PREPARACION DE LOS ALIMENTOS

HERVIR AGUA PARA CONSUMOY
PREPARACION DE LOS ALIMENTOS

HERVIR AGUA PARA CONSUMO Y
PREPARACION DE LOS ALIMENTOS

HERVIR AGUA PARA CONSUMO Y
PREPARACION DE LOS ALIMENTOS

HERVIR AGUA PARA CONSUMO Y
PREPARACION DE LOS ALIMENTOS

HERVIR AGUA PARA CONSUMOY
PREPARACION DE LOS ALIMENTOS

HERVIR AGUA PARA CONSUMO Y
PREPARACION DE LOS ALIMENTOS

HERVIR AGUA PARA CONSUMO Y
PREPARACION DE LOS ALIMENTOS

REVISADO POR :

OBSERVACIONES

Elaborado Por:
Nutricionista Dietista
Fundacion Casa del Niiio IPS
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