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ACTA N° 640 

 

 

FECHA:  Fusagasugá, 30 de agosto de 2022 

 

HORA:  10:00 a.m. - 11:00 am. 

 

LUGAR:  Escaleras área social  

 

TEMA:  Capacitación PSB 

 

ASISTENTES: Personal de servicios de alimentos    

 

ORDEN DEL DÍA: 

 

1. Programa de Limpieza y desinfección 

2. Programa de desechos sólidos 

3. Programa de control de plagas 

4. Programa de abastecimiento o suministro de agua potable 
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DESARROLLO: 

Siendo las 10:00 am del día 30 de agosto de 2022, se da inicio a la socialización al personal de 

cocina que este Plan se cumple debido a que en el CCC Caminos de vida se tiene contacto con 

servicio de alimentos, y se mencionan a continuación los cuatro programas que tiene el Plan de 

Saneamiento Básico; se comenzó hablando sobre el programa de Limpieza y Desinfección del 

cual se abordó el tema de código de colores donde se especificó el color correspondiente a cada 

área, explicándole al personal de cocina que la respectiva rotulación de sus implementos de aseo 

deberán llevar de manera visible el color verde para el área de recibo de alimentos y 

almacenamiento; y el color amarillo para el área de preparación de alimentos. Se realizó una 

retroalimentación de la dosificación del hipoclorito de sodio respecto al agua utilizada para la 

limpieza y desinfección. Luego de socializar el primer programa se dio inicio al segundo que 

corresponde al programa Desechos Sólidos, se recordó el tema de separación en la fuente y el 

adecuado uso del punto ecológico destinado para el área de cocina; haciendo la recomendación 

pertinente para la ubicación de las canecas, es decir, que su rotulo sea visible y en el orden 

correspondiente; de igual manera se habló del encapsulamiento del aceite vegetal usado (A.V.U) 

y sus características específicas como: embudo con filtro, estar alejado de las fuentes de calor, 

debe tener una bandeja debajo del bidón y su demarcación de color amarillo en el suelo y el área 

de su ubicación deberá estar debidamente rotulada (almacenamiento de aceite vegetal usado). 

Continuando con la capacitación se dio inicio al programa Control de Plagas, donde se hizo la 

explicación de la importancia de cuidar y verificar que se encuentren en buen estado las 

instalaciones y los elementos del área de cocina, lo que permite minimizar el riego de afectación 

de plagas; de lo contrario reportar a mantenimiento para que se realicen las respectivas 

reparaciones de las instalaciones. Se hizo la recomendación de no dejar elementos en desuso 

ya que esto aumenta las probabilidades de presencia de plagas. Y por último se realizó la 

socialización del programa Abastecimiento o Suministro de Agua Potable; se realizó la respectiva 

recomendación del uso racional y eficiente del agua, especialmente en el lavado de instalaciones 

y utensilios de cocina. Para finalizar la capacitación se hizo una retroalimentación dando una 

respuesta positiva de parte de los asistentes  
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Compromisos Responsables Fecha de Ejecución 

   

   

 

CONVOCATORIA. Se propone una nueva reunión para el mes de septiembre de 2022 

 

En constancia de lo anterior firman:  

 

Nombres y Apellidos 
 Cargo o Tipo de 

vinculación 

 
Dependencia 

 
Firma 

Raúl Martínez Moreno  Coordinación  CCC Caminos de vida  
 

 

Diana Flórez Ladino  

  

Tec. Ambiental  

  

CCC Caminos de vida 

 
 

 

 

Anexos: Listado de asistencia, registro fotográfico. 

 

 

 

 

 

 

Elaboró: Diana Flórez, delegada Ambiental del CCC Caminos de vida    
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LISTADO DE ASISTENCIA 

 

 

 

 

 

 

REGISTRO FOTOGRAFICO 
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