FECHA OF EXBEDICION

; AL pHIL Dy MASTA
ey - - = .5
[ 2024 09 24 noms 202409 250 hows
: L OEL | opEL
\
| Mo, DEPSUZA PLACA No. | craseoevanicuro | ssRvico CHINDRATE/VATIOS | moose
: ; i ! i
[ o : t - | ) Ty
240068337 LWYB98 | CAMIONETA L1498 L2025
PASAJEROS | MARCA ! FOTON e CARROCERIA
H i
K { LINER - '
3 |Veieme | BJ1030V4IV2EH :;
Ne. MOTOR § o, CHASIS © Mo, SERUE i onevin CABACIDAD TOR
244000998ZLB P LVAV2IVBXSEZQ1Z10 i LVAVZIVBXSE3Z01310
APELLIDOS ¥ NOMBRES DEL TOMADOR §TELEGHO BEL TOMAROR i TIPO DEDGCUMENTD } No.DE BOCUMERTO
H DELTOMADOR | DEL TOMADOR

GERSON SCHNEIDER ORTIZ RODRIGUEZ

| 3163207367

i
i
H
H

CEDULA

| 1098730553

i
1
|
i

CODIGE T ASEGURADDRA . COD. SUCURSAL EXPECIDORA ; CLAVE PRODUCTOR 5 Ho. FORMULARIO T CUDAD EXPESICICN
AT1318 | 3681 4395 | BOGOTA D.C.
1 TARIEA FRIMA SOAT | CONTRIBUCION FOSYGA © TAGARUNT AMPARQS POR VICTIMA HASTA
H | i &
. P : Ve am 4. GASTOS MEDICOS ouiRURGIcos, | DB, 45 UNIDAD
310 | $ 636,000 : $ 330,700 152100 FARMACEUTICOS Y HOSPITALARIOS 1 ?@1!582 YALGR
o e ! o TRIBUTARID
Teranacacar S 968 800 i UVT)
- e 8, GASTOS DE TRANSPORTE | 877 {LVT}
¥ MOVILEZACION DE YICTIMAS : .
MASTA
€. INCAPACIDAD PERMANENTE [ SALARIOS
| 4180 MINIMOS
. LEGALES
o.MUERTE Y GasTOS sunsRAROS | F R DIARIOS
SIRMA AUTORIZADA ! VIGENTES

en fugares sLlenzados.

En caso de accidents de ransito:

Topes de cobe
*Para lus sig
Dacreto 2664 de 2022,
=5 demas tarifas ne ctades en {1

guanteras

i wigs

nes tarifas: 160,

endia P

110,120, 140, 156, 711,712, 721,722, 731,732, 810, $10, 920,



S AMNAASTOMIADA - f

RS R N O Mwn

l mummm

aoi b l2s ) 2!!23.'_

2924! 3¢ l2§

‘cuummﬁm

i bk XA DX ACKRITES O TRINEL 3[
i
|

Asequradora Sclxdana
7 deColombia
i 5:("!«&/}6 «;u.;d.'c PR o f

ASEGURADORA SOLIDARIA DE COLO!&BIA NIT: 860.524.654-6

moossan wo;_ssa AMPEROSYCAM!ONETAS_ : CpuBLico | tass \ 2010
[ | “DFSK  {csmmocm T
g !unn e - DXK1021TK91.5 " FURGON"
' 0K1slos1811_4ass o L\(ZKR31BSKCA06259 . l © LVZKR31B5KCA00259 \ " 8,30 .
» BAD:LLo NAVARRO NATALIA STEPHANIE cA 32288‘8354 I ec | 53060677 PIEDECUESTA
- { cooa ; Lo Jese ors . a_n:nalwa‘l : R fORMAANG © ' CADID EPDODRA .
1 Lo ose2” L l T 400 ‘ 9999 :{ , AT1502 4000053372 \ BUCARAMANGA
fmnmo«m nn-un /‘? . .i' 4 | arasos sou s ) : -y e . : ,
“rogy | B sibicos aomccos, | £63,13° . unipap
2 ‘ .356? 400, au szssooo 00 - sz1oa,ao ' ;m%,mm{ 701:682 ywmao”
, : e TRIBUTARIO
| Tomsanen: Sj§4 560 007 mmumm : uvT)
. . \'W@ﬁl
INCAPACIDAD PERMANINTE " SALARIOS
€ o f 180" MiNIMOS
. LEGALES
"B, MUERTEY GASTOS FUNERRRIOS { 750 .’ DIARIOS

VIGENTES

Pars I3 lectura de este cidigo QR les sugerimos descargar f2 aplicacion “SﬂAT VIRTUAL™ qua se pueds descargar desde cualguler cefular Androld o §Os

" Sk .
Racupech X S
. ;-mln " " .

3ol

s date 2 ol

- Frdheaess
hlwmmumaumaw
. mmmmwumbmbwamyma-

- ;mwmmpmnmmmn.mm Hoarnr
s mdmmummummmmswmwmmw - )
" ﬁl fod " Dure W- I,
 Saneson 0v s vk e acoducss. jad m“‘”‘"‘"" . M‘. .h(uw&mwncm sirmacens, R ————
L AR SORT et kegares setrizadon, . | ¥ S i
‘ a S ¥ 200 by
< Excaso ds dccidemte vy teaasae . . Y N P D
* Stolguinn sesdts harkdo, dotm at starids pox ol P o ' endtam, dacies. el oo leptlenrd .
e g s por el pratados da i o - oo, st 4
) ::‘ " o Y La ade e v g O_M ’u'“““”b.&m-“m»hdmmh-—vd—nd
u; M ‘; phvdey d:‘;w“’& et B 0 e vop g ie 4ot ey
PRy Satad, . ' ’ s . -,_,.,4,,.;_;.,.,.4...&
o 4 1a ATRES yodos bo prumcle sesbizer " tRanlasciewaster motar: Y08, TI2 22, 145, 152, n!.ru.m Izz,m.ﬂlnu.mﬁn
. Sowstains be meicion e gebad. . Decnts 2644 d» L. °

) n;nmmmmmn .
i
:

H

Powered by B8 CamScanner



MEDITERRANEA DE CATERING

GESTION DE CALIDAD

CODIGO: GC-PR-LYD-04

PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Fecha: 01/05/2025

Pégina 1 de 14

PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

HISTORIAL DE CAMBIOS

REVISION FECHA DESCRIPCION
Version 1 | Mayo 2025 Creacién del documento
ELABORG REVISO APROBO

Edinson Johan Gomez

Representanie legal




Q MEDITERRANEA DE CATERING

@ &
editéﬁ‘ﬂﬁeﬁ GESTION DE CALIDAD
g CODIGO: GC-PR-LYD-04

Fecha: 01/05/2025
Pdgina2de 14
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INTRODUCCION

La importancia de realizar la correcta limpieza y desinfeccidon en todos los aspectos como
lo son personal maniputador, alimentos, utensilios, superficies, equipos e infraesiructura en
las diferentes etapas de produccidn {compra, recepcion, preparacion, almacenamiento y
distribucidn), permite ver este proceso de sanidad como la etapa mds vital para la
produccién de alimentos, ya que se sabe que uno de los principales objetivos en la industria
alimentaria es la inocuidad, la cual le asegura al consumidor que los alimentos adquiridos y
que han sido manipulados son aptos para el consumo humano y son libres de
enfermedades fransmitidas por alimentos (ETAS).

Es por esto, que MEDITERRANEA DE CATERING., describe y estandariza los procesos de
limpieza y desinfeccidn que se deben redlizar en las etapas de produccién y que son
aplicables a fodas las dreas de la misma. Es importante la implementaciéon de este
programa ya que garantiza la seguridad y calidad de los alimentos que se producen.

1. OBJETIVOS.
1.1, Objetivo general

Garantizar condiciones &ptimas de inocuidad en todas las dreas de elaboraciéon vy
ensamble de dlimentacién de MEDITERRANEA DE CATERING., buscando ofrecer a los
usuarios alimenios sanos e inocuos.

1.2.  Objetivos especificos

. Establecer los procedimientos para la limpieza y desinfeccién de cada drea de
ensamble de acuerdo a una secuencia ldgica y los productos utilizados.

Determinar los formatos a utilizar, que permitan obtener informacién del proceso de
limpieza y desinfeccidn, con el fin de documentar los procesos.

Validar e implementar los formatos y productos necesarios para asegurar los
procesos de limpieza y desinfeccion.

Verificar la efectividad del Programa de Limpieza y Desinfeccidn y conservar las
evidencias de la aplicacién del mismo.

2, ALCANCE.

Aplica a fodas las dreas de elaboracion y ensamble de alimentos de MEDITERRANEA DE
CATERING.

3. RESPONSABLE.

Auxiliares de servicios generales.
Auxiliares de nutricidn.

Ingeniero de cdlidad.
Coordinadora de nutricién.

® 2 & o -
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4, NORMATIVIDAD.
Resolucidn 2674 de 2013
5. DEFINICIONES.

Accién Comectiva: Accidén Tomada para eliminar la causa de una no conformidad
detectada u ofra situocion indeseable.

Accién Preveniiva: Accidn tomada para eliminar la causa de una no conformidad
potencial u ofra situacion potencialmente indeseable

Actividad acuosa: Cantidad de agua disponible en un dlimento necesaria para el
crecimiento y proliferacidén de microorganismos.

Agua potable: Es aquella que por reunir los requisitos organolépticos, fisicos, quimicos vy
microbioldgicos puede ser producida por la poblacién humana sin producir efectos
adversos d su salud.

Alimento: Todo producto natural o ariificial, elaborado o no, que ingerido aporta al ser vivo,
los nutrientes y la energia necesarios para el desarrollo de los procesos bioldgicos.
Alimento contaminado: Alimento que contiene agentes y/o sustancias exirafias de
cualquier nafuraleza en cantidades superiores a las permitidas en las normas nacionales o
en su defecto, en normas conocidas internacionalmente.

Alimenio de mayor riesgo en sciud poblica: Alimenifos que pueden contener
microorganismos patégenos y favorecer la formacion de toxinas o el crecimiento de
microorganismos patégenos y alimentos que pueden contener productos quimicos nocivos.
Ambiente: Cualquier drea interna o externa delimitada fisicamente que forma parte del
establecimiento, destinado a la fabricacién, ol procesamiento, preparacion, envase,
almacenamiento y expendio de alimentos

Antiséptico: Sustancia que se opone a la sepsis, deterioro o dafio. Usado especialmente
con los agentes aplicados a tejidos vivos.

Areas de ambiente controlado: Aqguellas que por el proceso alif desarrollado requieren
determinadas condiciones de humedad y/o temperatura para realizar dptimamente las
actividades.

Asepsia:. Ausencia de gérmenes patdgenos. Método para evitar las invasiones microbianas.
Autoridades sanitarias competentes: Son autoridades sanitarias, el Institutc Nacional de
Vigilancia de Medicamentos y Alimentos {INVIMA) vy las enfidades de territoriales de salud
que, de acuerdo con la ley, ejercen funciones de inspeccidn, vigiancia y control,
adoptando acciones de prevencion y seguimiento para cumplir lo dispuesto en la
resolucién 2674 de 2013.

Bactericida: Producto que mata las bacterias, pero no necesariamente las esporas
bacterianas.

Buenas Prdcticas de Manufactura (BPM): Son los principios bdsicos y practicas generales de
higiene en la manipulacién, preparacidon, elaboracién, envasado, almacenamiento,
fransporte y distribucidn de alimentos para consumo humano, con el objeto de garantizar
que los productos se fabriquen en condiciones sanitarias adecuadas y se disminuyan los
riesgos inherentes a fa produccidn.

Contaminante: Cualquier agente bicldégico o quimico, materia extrafia u oiras sustancias
no afadidos intencionaimente en alimentos y que puedan comprometer la inocuidad o la
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aptitud de los dlimentos.

Contaminacion: La infroduccién o presencia de un contaminante en los alimentos o en el
medio ambiente alimentario.

Contaminacién Cruzada: La contaminacién producida de un material o producto con otro
material o producto.

Desinfeccién - descontaminacién: Reduccidn, sin menoscabo de la calidad del alimento,
mediante agentes quimicos y/o métodos fisicos higiénicamente satisfactorios, del nimero
de microorganismos a un nivel que no dé lugar a la confaminacion nociva del alimento.
Desinfectante: Agente guimico capaz de desiruir bacterias patdégenas o causantes de
enfermedades, pero no espordas o virus.

Detergente: Sustancia fensoactiva disefiado para remover la contaminacién indeseada de
una superficie o de algin material.

Disolucién: Mezcla que resulta de disolver un cuerpo o sustancia en un liquido.

Dispersion: Proceso en el cual las particulas de suciedad son rotas en fracciones individuales
pequenas que son facilmente removibles de la superficie.

Embalaje: Elementos que permiten proteger los envases primarios de las influencias externas
y lograr un mantenimiento y almacenamiento adecuados. incluye envases secundarios y
ferciarios.

Equipo: Es el conjunto de maquinaria, utensilios, recipientes, tuberias, vaiillas vy demds
accesorios que se empleen en ia fabricacién, procesamiento, preparacion, envase,
fraccionamiento, almacenamiento, distribucidn, transporte, y expendio de alimentos v sus
materias primas.

Esterilizacién: Proceso térmico que permite la destruccidn de todos los microorganismos
presentes en una superficie o en un alimento.

Higiene de los alimentos: Todas las medidas necesarias para garantizar la inocuidad y
salubridad del dlimento en todas ias fases, desde su cultivo, produccidn o manufaciura
hasta cuando se sirve a las personas.

Insumo: Comprende los ingredientes, envases y embalagjes de alimentos.

Instalacién: Cualquier edificio o zona en que se manipulan alimentos, y sus inmediaciones,
que se encuentren bajo el control de una misma direccién.

Limpieza: Es el proceso o la operacion de eliminacidn de residuos de alimentos, polvo,
suciedades u oiras maierias objetables

Manipulacién de los alimentos: Todas las operaciones de preparacion, elaboracién,
cocing, envasado, almacenamiento, transporte, distribucidn y servicio de los alimentos.
Manipulador de dlimentos: Toda persona que manipula o entra en contacto con los
alimentos o con cualquier equipo o utensilio empleado para manipular alimentos.

Materia prima: Son las sustancias naturales o artificiales, elaboradas o no, empleadas por fa
industria de alimentos para su utilizacién directa, fraccionamiento o conversion en alimentos
para consumo humano.

Patégeno: Son agentes infecciosos que pueden provocar enfermedades a su huésped. Este
término se empela normalmente para describir microorganismos como los virus, bacterias y
hongos, enire oiros.

Peligro: Agente bioldgico, quimico o fisico presente en el alimento, que pueden causar un
efecto adverso para la salud humana.

Ppm: Corresponde a la cantidad de miligramos de una sustancia por miligramo por lifro de
solucién.

Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES): Es la descripcidon
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operativa y detallada de una actividad o proceso, en el cual se precisa la forma como se
flevard a cabo el procedimiento, el responsable de su ejecucion, la periodicidad con que
debe redlizarse y los elernentos, herramientas o productos que se van a utilizar.

Rotacion: En los procesos de limpieza vy desinfeccidon se refiere al cambio que se debe
redlizar de agente desinfectante con el fin de prevenir la resistencio creada por los
microorganismos al uso de una misma sustancia.

Sustancia peligresa: Es foda forma de material que durante la fobricacién, manejo,
transporte, almacenamiento © uso puede generar polvos, humos, gases, vapores,
radiaciones o causar explosion, corrosidn, incendio, inritacion, toxicidad u otra afeccidn que
constituya riesgo para la solud de las personas o causar dafios materiales o detferioro del
ambiente.

Téxico: Aquello que constituye un riesgo para la salud cuando al ingresar al organismo
produce alteraciones fisicas, quimicas o biolégicas que dafian la salud de manera
inmediata, temporal o permanente y que incluso pueden ocasionar la muerte.
Verificacion: Confirmacién mediante la aportacién de evidencia objetiva de que se han
cumplido los requisitos especificados.

6. GENERALIDADES

+ El personal que redlice los procedimienios de limpieza y desinfeccidn debe estar
debidamente capacitado.

+ Los productos de limpieza deben aplicarse de manera que no lleguen a contaminar los
productos terminados, asi como sus materias primas.

+ Todos los productos de limpieza y desinfeccidn serdn aprobados previomente a su uso,
no se permite realizar un cambio sin previa aprobacidn del encargado del programa.

-+ Todos los productos de limpieza vy desinfeccién se almacenardn en un lugar especifico,

. fuera del &rea de proceso.

-+ Todos los productos de limpieza v desinfeccion deberdn estar rotulados y contenidos en
recipientes destinados para tal fin. Dichos recipientes de ninguna manera deberdn ser
ufilizados para contener productos alimenticios.

- Bl equipo, una vez limpio, no debe arrastrarse por el piso para gue no se contamine.

+ Todos los implementos de limpieza deben manitenerse suspendidos en el aire o sobre una
superficie limpia cuando no estén en uso. Los cepillos y escobas no deberdn mantenerse
directamente sobre el piso ya que este tiene suciedad que puede adherirse fuertemente a
las cerdas y, por ofra parte, pueden perder su forma o configuracion fisica, lo que ocasiona
dafo prematuro y costo adicional por su reposicion.

+ Los implementos de limpieza deben ser de uso especifico, de ninguna manera deben
utilizarse para otros fines.

- Se debe evilar que el agua sucia de un equipo que se estd iavando salpique algin
equipo ya lavado.

+ No se permite el uso de cepillos de meidl, esponjas de metdl, lanas de acero o cualquier
otro material abrasivo ya que pueden dafar los equipos.

+ Las mangueras deberdn contar con pistola, preferiblemente, para evitar el desperdicio
de agua.

+ Cuando no estén en uso las mangueras de limpieza, deben enrollarse y guardarse
colgadas para que no estén en contacto con el piso.

- Las superficies de contacto utilizadas para la elaboracién y/o retencidn del dlimento
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deberdn estar limpias todo el tiempo de exposicion, deberdn ser lavadas frecuentemente.
- Cuando se utlilicen equipos y utensilios en una operacion de produccién continua, las
superficies en contacto se limpiardn tanfas veces como sea necesario.

- Se deben enjuagar bien todas las superficies para eliminar residuos del detergente.

- Siempre al efectuar una operacién de limpieza y desinfeccién se debe empezar de ariba
hacia abajo y de lo menos a los mds complejo

6.1. Procedimientos Operativos Estandarizados de Sanitizacién (POES)

El POES describe los pasos (qué se hace, con qué, cudndo y cdmo) a seguir para realizar
correctamente la fimpieza y desinfeccién de las diferentes Greas, equipos y utensilios. Estos
se mencionan en e} anexc GC-LYD-A-01 Procedimientos operativos estandarizados de
sanitizacion (POES) como se muestra a continuacién:

e Neveras y congelador horizontal.

e Carro cambro y carro fransportacgor.

« Mendje (Bandejas, cubiertos, charoles, platos, vasos, pocillos, tazas, jarras).
e Utensilios (cucharones, pinzas, cuchillos, cucharas y fenedores de cocing, efc.).
» Tablas de picado.

e Olias, sartenes y azafates.

s Campana extractora.

e Estufas.

¢ Horno microondas.

e Licuadora manual y semi industrial.

e Gramara y béscula,

e Licuadora industrial.

e Ventiladores.

e Paredes.

s Pisos.

e Techo.

* Mesones, mesas auxiliares.

o Lavapiaios.

e Dispensador de jabdn, toallas de papel.
e Puertas.

e Venianas.

¢ Bano Maria.

o Traperos, escobas y recogedores.

¢ Delantales pldsticos.

» Contenedores de residuos.

e Bodega secos, Driver y cuarto frio.

e Estibas, canastillas v estantes.

e Frutas.

El seguimiento al cumplimiento de los POES se realiza por medio de los formatos GC-F-CVP-
08 Control y verificacién de POES el cual se diligenciard diario por el auxiliar de produccién
y/o auxiliar de servicios generales que redlizase labor en el drea y serd verificado
diariamente por el supervisor de produccién o lider de calidad del CPA y el formato GC-§-
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LCP-09 lista de chequeo POES. Este formato serd diligenciado por el supervisor de
produccion 1 vez a la semana. £stos procedimientos se divulgan directamente a los
operarios y mediante capacitaciones programadas.

6.2. Productos quimicos para la limpieza y desinfeccién.

Los agentes limpiadores son compuestos quimicos especificamente formulados para
remover {emuisionando, suspendiendo, y/o solubilizando) suciedad o depdsitos materiales.
Se seleccionan con base en sus propiedades, debiendo ser efectivos, estables, no
corosivos, vy seguros, tanto para las personas como para las superficies cuando se les uiifiza
siguiendo las indicaciones parda su uso.

Los principales agentes limpiadores se pueden clasificar en cuairo categorias:

Detergentes alcalinos: Sirven para remover suciedad de materia orgdnica.
+ Limpiadores Gcidos: Sirven para remover suciedad mineral.
- Solventes o desengrasantes: Sirven para remover grasas.

Limpiadores abrasivos: Ayudan a remover la suciedad adherida o incrustada de
naturaleza orgdnica y mineral.

Para la seleccidn de los detergentes y desinfectantes utilizados en el drea de ensamble de
Alimenios, se fuvieron en cuenta las siguientes caracteristicas:

Condiciones del detergente:

Poseer accidn humectante y emulsionante.
+ Mantener la suciedad en suspension.
- Tener buenas propiedades de enjuague.
No ser corrosivo con los materiales a limpiar.
» No ser toxico para el manipulador de alimentos, ni afectar su piel.
- No producir mucha espuma para ne afeciar los desagies.
- Ser efectivo en aguas duras.
- Ser biodegradable {seguro para ia noturaleza).
+ Ser econdémico.
- Ser compatible con el desinfectante si se combinan limpieza y desinfeccion.

Caracteristicas del desinfeciante:

+ No téxico ni corrosivo.

- Accidn répida,

- Efectivo a bajas concentraciones.

+ Amplic especiro bactericido {no selectivo).
Estable concentrado o diluido.
No crear resistencia con el uso prolongado.
No perjudicial para el medio ambiente.

+ Inoloro e incoloro.

+ No agresivo para la piel.
Facil preparacion.
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+ Econdmico {buena relacién costo/performance).
- Accién humectante.

+ Facil enjuague cuando sea necesario.

- Apfto para fodo propédsito.

+ Seguro de manipular y usar.

» Buena estabilidad de almacenamiento.

Los fichas técnicas de los productos quimicos utilizados, se presentan en el dreg de
almocenamiento de las mismas. El almacenamiento de los productos se readliza en una
bodega destinada para tal fin, aislada completamente del Grea de ensamble de alimentos.

La dosificacion de los desinfectantes se escogié teniendo en cuenta los recomendaciones
del proveedor y datfos de la literafura cientifica. Se debe tener en cuenta la forma de
preparacion de acuerdo a la tabla dosificacion de desinfectante hipoclorito, que se
encuentra en el anexo GC-LYD-A-02 Instructivo preparacién de productos quimicos.

6.2.1. Area de insumos

Las sustancias quimicas estan sefializadas para evitar que existan errores al prepararias, al
igual que en esta drea se ubican los instructivos de preparacion de cada una de ellas. En
el Grea designada como estacion de limpieza se tienen todos los utensilios de limpieza y
desinfeccion debidamente marcados segin el drea a que corresponden.

6.2.2. Implementos de Limpieza y Desinfeccién

Para minimizar la contaminacién cruzada en las dreas de la empresa, se toma la decisidon
de usar los implementos de aseo por colores, asi se evita usar por ejemplo la misma escoba
en varias superficies. Los implementos de aseo a usar en cada drea, asi como su cantidad;
dependerdn de la actividad redlizada y podrdn ser:

» Escobas.

e Haoraganes.

» Baldes.

¢ implementos medidores.

e Bomba de aspersién.

e Sabras.

¢ Recogedores.

e Cepillos.

e Escobillones.

6.3. Limpieza y desinfeccién de Greas

La limpieza y desinfeccidon de las diferentes dreas de preparacién, tanto del centro de
produccién de alimentos como de los centros de ensambie, deben seguir el protocolo
estipulodo en anexo GC-LYD-A-01 Procedimientos operativos estandarizados de
sanitizacién (POES) Este procedimiento se verifica mediante el formatos GC-F-CVP-08
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Control y verificacion de POES . Adicional a las dreas de preparocion, se cuenta con ias
bodegas y servicios generales. La limpieza y desinfeccidon de estas &reas se verifican con los
formatos GC-F-CVP-08 Control y verificacién de POES respectivamente.

4.4, Limpieza y desinfeccién de vehiculos de transporie.

Es de vital importancia el lavado y desinfeccidn de los vehiculos de transporte, ya que son
el proceso final de contacto con el alimento. Si la actividad no se realiza corectamente,
fos microorganismos pueden contaminar los alimentos preparados y afectarios, de igual
manera a los consumidores. Para esto se debe llevar el GC-F-LVT-10 Conirel limpieza v
desinfeccién del vehiculo fransportador.

4.5. Protocolo para el lavado de manos

La limpieza y desinfeccién también va por parte de los auxiliares de nulricién, quienes
deben redlizar el comecto lavado de manos al menos cada hora durante las labores de
produccidn. Este protocolo se encuenira en el anexo GC-LYD-A-03 Protocole de lavado de
maneos. Con la ayuda de un timbre que estd ubicado en la oficina de los supervisores se
hard el lomado cada hora al lavado de manos

6.6 protocolo para la desinfeccién del calzade

Equipos y Materiales:

* Tapete sanitizante con dos superiicies:

Area de Lavado: Material blando que permite el contacto con el liquido y la impieza de
mugre.

Area de Secado: Superficie disefiada para afrapar humedad y limpiar residuos.

s Solucidn desinfectante de hipociorito de sodio al 13%.

Ubicacion:

El tapete sanifizante ha sido instalado en la salida del Vestier, antes de subir las escaleras
hacia el drea de produccidn. Todo el personal deberd pasar por este punto antes de
ingresar a la zona de produccion.

Preparacion de la Solucién Desinfeciante:

= Mezclar 40 cc de hipoclorito de sodio al 13% por cada litro de agua.

¢ Esta dilucidon debe alcanzar una concentracidon de 5000 ppm para asegurar ia correcta

desinfeccion.

Instrucciones para el Personal:
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1. Antes de ingresar al &rea de produccidén, es obligatorio pasar por el fapete
sanifizante.

2. Colocar ambos pies en el Area de Lavado del tapete, asegurdndose de que el
caolzado entre en contacto con el liquido desinfectante.

3. Mover los pies para permifir que las fibras del fapete limpien cualquier mugre
adherida.

4. A confinuacién, pasar al Area de Secado para eliminar ia humedad vy los residuos
restantes.

5. Solo después de redalizar este proceso, se permite el acceso al drea de producciéon

Nota: La desinfeccidn del calzado es obligatoria para todo el personal que ingrese al drea
de produccidn.

7. ACCIONES PREVENTIVAS

. Seguir los métodos correctes de limpieza y desinfeccion en las diferentes dreas de
ensamble de alimentos.
. Realizar la correcta dosificacion de las sustancias utilizadas en el proceso de limpieza
y desinfeccién.

Almacenar los productos utilizados en la impieza y desinfeccidn en sitios definidos v
especificos donde no existan riesgos de contaminacion con los productos.

Tener a la mano las fichas técnicas v los instructivos de preparacién de detergentes
y desinfectantes, leer las indicaciones antes de usar cualquier sustancia parg evitar
equivocaciones y accidentes.

7.1.  Cronograma de choque desinfectanie

Con el fin de que los microorganismos no desarrollen resistencia microbiana ante los
ingredientes activos, se implementa un formato GC-CR-CPQ-02 Cronograma de chogue de
productos de limpieza y desinfeccién, en donde se estipula una desinfeccidn diario con
desinfectante a base de hipoclorito de sodio.

Por esto dl finalizar el mes se realizard un cambio por el desinfectante a Quiruger como plan
de chogue.

8. ACCIONES CORRECTIVAS GENERALES.
. Se debe repelir el respectivo anexo GC-LYD-A-01 Procedimientos operativos

estandarizados de sanitizacién (POES), cuando se observe que los equipos, utensilios y/o
instalaciones se encueniran maol lavados o desinfectados.
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Cuando se acabe el desinfectonte por algin motivo, debe comunicarlo dl
Coordinador de drea para proceder a sustituirio por el que esté de turmo para rotacion.

En caso de no cumplir con las especificaciones iécnicas exigidas
microbiolégicamente aumentar la concentracion del desinfectante usado, revisando su
ficha técnica y modo de empleo, ampliar o aumentar la frecuencia de la limpieza y
desinfeccién o cambiar el desinfectante por ofro de amplio espectro.

9. VERIFICACION,
Se redliza aplicando los siguientes mecanismos:

-+ Diariomente:

- El operario responsable de aplicar el procedimiento de limpieza y desinfeccion,
segun el Formato GC-LYD-A-01 Prccedimientos operativos estandarizados de sanitizacion
{POES])

- El lider del centfro de costo por medio de un proceso de observacion visual verifica
la correcta ejecucion del procedimiento. Se deja evidencia en el formato GC-F-LCP-09 Lista
de chequeo POES.

- El lider del ceniro de costo por medio de un proceso de observacién visual redliza
verificacion de la preporacion de la solucién desinfectante. Para el uso correcto de las
soluciones desinfectantes, MEDITERRANEA DE CATERING. cuenta con el formato GC-F-LCP-
09 Lista de chequeo POES..

+ Semanalmente:

Etlider del centro de costo aplicard la Lista de Chequeo POES Proceso de Nutricion.

10. DOCUMENTOS ASOCIADOS.

® GC-LYD-A-01 Procedimientos operativos estandarizados de sanitizacion (POES)
Protocolo de lavado de manos.

® GC-LYD-A-02 Instructivo preparacién de productos quimicos.FGN-01 Lista de
Chequeo POES.

° GC-LYD-A-03 Protocolo de lavado de manos.

o GC-F-CVP-08 Control y verificacion de POES

® GC-F-LCP-09 Lista de chequeo POES.

® GC-F-LVT-10 Control fimpieza y desinfeccidn del vehiculo transportador.

® GC-CR-CPQ-02 Cronograma de chogue de productos de limpieza vy desinfeccién
e GC-F-BPM-11 Control BPM personal

e GC-CR-MM-03 Cronograma de muestreo

11. ACCIONES PREVENTIVAS

e Capacitar continuamente ol personal de la empresa en la redlizacidn de los
procedimientos de limpieza y desinfeccidn: preparacion de sustancias, importancia de la
limpieza y desinfeccion, rotacidon de desinfectantes).
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e Redlizar un plan de muesireo para determinar vy verificar o efectividad de los
procedimientos de limpieza y desinfeccidn, se redlizard de forma mensual un andlisis.
microbioldgico de una superficie y de ambiente.

12. ACCIONES CORRECTIVAS

De acuerdo con las posibles no conformidades que se puedan presentar, se describen las

acciones correctivas a seguir:

Acciones correctivas de acuerdo con las no conformidades presentadas.

NO CONFORMIDADES

ACCION CORRECTIVA

Areas, equipos v utensilios sucios

Redlizar nuevamente la Limpieza y desinfeccion
del area

Llomado de Atencidén verbal en primer lugar ol
personal encargado de redlizar el procedimiento
en caso de reincidir se realizar llamado de
atencién por escrito

Procedimientos de
dasinfeccion inadecuados

Limpieza y

Redlizar retroalimentacion de este tema dentro
de las capacitaciones a los operarios

Los empleados no realizan
adecuadamente el procedimiento de
lavado de manos vy los resulfados de los
andlisis de laboratorio no cumplen los
limites establecidos

Cormregir al operario inmediatamente o redlizar un
reenirenamiento de esa actividad.

Liamado de atencién verbal al empleado que
presente contaminacion en los resultados del
laboratorio y en caso de reincidir lamado de
atencién por escrifo

Los resultades microbioldgicos indican la
presencia O niveles altoes de
microorganismos indicadores de
coniaminacién.

Validar nuevamente los procedimientos de
limpieza y desinfeccion junto con los empleados
y si es necesario cambiar los desinfectantes o la
frecuencia de la rotacién

Soluciones de limpieza y desinfeccidon
mal preparadas

Desechar las soluciones mat preparadas
Capacitar nuevamente al operario {especifico)
responsable de la preparacion de las sustancias
guimicas

Reincidencios en la inadecuada
ejecucién de los programas de Limpieza
y desinfeccién

Establecer un reglamento inferno de la empresa
con el fin de llevar el conirol del personal que no
colabora en la redlizacién de fos procedimientos
de limpieza vy desinfeccidn, estabieciendo
lloamados de atencién, memorando con copia a
la hoja de vida y/o sanciones de acuerdo con la
falia.

12. VERIFICACION DEL PROGRAMA




MEDITERRANEA DE CATERING

literréne

GESTION DE CALIDAD

CODIGO: GC-PR-LYD-04

Fecha: 01/05/2025
Pégina 13 de 14

PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

La verificacidn del cumplimiento de las actividades de limpieza y desinfeccion se redliza a
fravés de los siguientes mecanismos.

12.1. Verificacion visual:

Después de realizadas ias actividades de limpieza y desinfeccién el Coordinador de calidad
inspecciona personalmente el estado de limpieza de los equipos y drecs, lo reporta en el
formato GC-F-CVP-08 Control y verificacién de POES

° El personal manipulador recibe periddicamente sensibilizacion en Buenas Practicas
de Manufactura por esta razdn se verificard el cumplimiento de las buenas précticas
higiénicas 1 vez por semana y se llievard regisiro en el formato GC-F-BPM-11 Conirol BPM
personal

12.2 Verificacién microbiclégica:

Como parte del programa de aseguramiento de la calidad e inocuidad alimentaria, la
empresa implementa un sistema sistemdtico de verificacion microbiolégica que permite
evaluar el estado higiénico-sanitario del persondal, las superiicies, los utensilios y el ambiente
en general dentro de los centros de produccidn y ensamble. Este proceso estd programado
mediante el formaio GC-CR-MM-03: Cronograma de Muesireo, el cual define las
frecuencias, dreas criticas, puntos de conirol y tipo de andlisis a realizar.

Mensualmente, se llevan a cabo muesireos aleatorios que comprenden:

Muestrec de manos del personal manipulador; Para verificar el cumplimiento efectivo del
lavado y desinfeccion de manos segin las buenas prdcticas de manufaciura (BPM).

Muestreo de superficies de contacto directo con alimentos: Tales como mesas de frabdijo,
mesones de ensamble, bandejas y otros equipos crificos.

Muestreo de utensilios: Incluye cuchillos, tablas de corte, cucharones v demds elementos
utifizados en la preparacién y manipuiacion de alimentos.

Muesireo de ambiente: A fravés de placas sedimentadores 0 métodos equivalentes, para
evaluar la carga microbioldgica det dire en dreas de produccion.

El andlisis de estos muesireos es realizado por un laboratorio externo certificado, acreditado
para esta labor conforme a los requisitos de la norma 1ISO/IEC 17025 o equivalente,
garantizando asf la confiabilidad de los resultados obtenidos. Este laboratorio forma parte
infegral del programa de aseguramiento de la calidad de la empresa, siendo su
coniratacién y seguimiento gestionados desde el drea de calidad o seguridad alimentaria.
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Los resultados de los andisis microbiolégicos son evaluados frente g los limites establecidos
por la normatividad sanitaria vigente y los esténdares internos de la organizacion. En caso
de hallazgos fuera de especificacion, se activan de manera inmediata las acciones
correctivas y prevenifivas correspondientes, incluyendo capacitaciones focalizadas,
intensificacion de limpiezas y desinfecciones, e investigacién de causas raiz.

Adicionaimente, los resultados se consolidan mensualmente en informes técnicos y son
presentados ante la alta direccidon como parte de los indicadores de desempefio del
sistema de calidad, permitiendo lo toma de decisiones estratégicas para ia mejora
continua del sistema de inocuidad alimentaria.
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INTRODUCCION

Et presente manudl estructura las aclividades a realizar para ia limpieza y desinfeccion de todas las
dreas y elementos que integran el proceso de Gestidn Nutricional, con el fin de garantizar las Buenas
Practicas de Manufactura, al igual gue garantizar las normas de sanidad aplicables.

1. OBIJETIVO

Consolidar los tareas de saneamiento necesarias para la conservaciéon de la higiene en el Proceso de
Nutricidn, por medic de la descripcidén de procedimientos operativos estandarizados {(POES).

2. ALCANCE

Aplica para todas las actividades del proceso de Gestidn Nutricional.

3. MARCO CONCEPTUAL

e Accién Correctiva: Los procedimientos que se deben llevar a cabo cuando se determina que la
implementacién o el mantenimiento de los POES han fallado, para corregir las acciones.

e Accién Preventiiva: Es una herramienta que puede ser usada para controlar un peligro identificado,
las medidos preventivas eliminan o reducen el peligro hasta un nivel aceptable.

» Buenas Praclicas de Manufactura (BPM): Principios bdsicos y prdcticas generales de higiene en la
manipulacion, preparacién, elaboracidén, envasado, almacenamiento, fransporte y distribucion de
alimentos para consumo humano, con el fin de garantizar que los productos se fabriquen en
condiciones sanitarias adecuadas y se disminuyan los riesgos.

e Caglidad: caracteristicas del producto y servicio por medio de las cuales el producto o servicio en
uso cumple con los requisitos para la satisfaccion de las expectativas del cliente.

s Coniaminacion: presencia de agenies y/o sustancios extrofias de cudiguier naturaleza, en
cantidades superiores a las permitidas en las normas nacionales. Tipos de contaminacion:

- Fisica: Es cualquier cosa, objeto ¢ particula inanimada que pueda caer o incorporarse a un
alimento {trozos de guante, firitas, clips, botones, aretes, trozos de techo o de pintura, fragmentos
de fluorescente que se rompe, tornillo, etc.

- Quimica: Tiene diversos origenes, aungue en las cocinas, Ia principal fuente son los productos de
fimpieza (es por ello que deben guardarse en un armario exclusivo y cerrade: Productos de
fimpieza, Ingredientes a dosis elevadas {nifratos y nifritos en salsamentaria), sustancias que se
producen o contiene de forma natural el alimento ({solanina patatas, cianuro almendras
amargas, hongos téxicos), sustancias que se producen o se afiaden en el procesado de los
alimentos {baterios de cocina con plomo, arsénico, aceite en las frituras, residuos de tostado).

- Bioldgica: Es la mds importante en la manipulacion de alimentos. Se diferencian dos tipos: La que
se puede ver a simple vista {insectos o roedores enire otros v la que no se ve pero estd ahi, la
microbioldgica {virus, bacterias y pardsitos).

» Conirol: Evaluacidn de cumplimienio de los criterio vy condiciones establecidos para cada
procedimiento estandarizado.

+ Desinfeccién: Se define como, aplicacién de agentes quimicos con la intencién de efiminar
microorganismos. Esta desinfeccidn se refiere a la suciedad invisible, constituida bdsicamente por
microorganismos.

o Desinfectantes: Son sustancias capaces de eliminar la infeccidén de una superficie. Su objetivo es
reducir la contaminacién microbiana, evitar su desarrollo y destruir la mayor cantidad de agentes



= MEDITERRANEA DE CATERING
v ® 5
lediterrdéne GESTION DE CALIDAD
a4 Lalering CODIGO: GC-LYD-A-01
PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDARIZADOS DE Fecha: 01/05/2025
SANITIZACION (POES) Pdgina 3 de 36

microbianos contaminantes. Su accién no alcanza a eliminar las esporas bacterianas ni
necesariamente ¢ todos los microorganismos.

Defergentes: son todas aguellas sustancias que limpian, separando ia materia adherida a la
superficie mediante la disolucién o emulsidn o simple dispersidn con agua. Estos deben ser capaces
de mantener los residuos en suspension, tener una buena propiedad de enjuague, capacidad de
humectar y poder eliminar la suciedad de las superficies.

Enfermedad contagiosa: £s cualquier enfermedad que pueda ser fransmitida a terceros.

Equipo: Conjunto de ropas, utensilios ¢ insfrumentos de uso particular de una persona en el proceso
operalivo.

Limpieza: Es la eliminacion de materias y sustancias guimicas mediante el lavado de las superficies
con un detergente. Enlas cuales la bacteria y los hongos pueden enconirar condiciones favorables
para el crecimiento. Esta limpieza se refiere a la suciedad visible v a los residuos de los productos
procesados. La remocidn de cualquier tipo de suciedad, ejemplo: tierra, residuos de dlimento,
grasa u otras materias objetables.

Microorganismos: se definen como tales los hongos, levaduras, bacteria y virus, incluyendo
especies que lienen incidencia en la salud publica de la poblacién, o bien aquellos que pueden
cambiar el ambiente y descomponer el producto.

Peligro: Un agente bioldgico, quimico o fisico que seria rozonable pensar que podria causar una
enfermedad o dafios si no se conirola.

Plagas: Se refiere o cualquier animal o insecto, incluyendo pdjaros, roedores, moscas vy iarvas.
Planta: Es el edificio, las instolaciones o dreas utilizadas para la fabricacién, empaque, etiquetado
¢ comercio de alimento para el consumo humano.

Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamienio {POES}: Descripcidon operativa vy
detallada de una actividad o proceso, en la cual se precisa la forma como se llevard a cabo el
procedimiento, el responsable de su ejecucidn, la periodicidad con que debe redlizarse vy los
elementos, herramientas o productos que se van a utilizar.

Proceso Pre-Operacional: Son los pasos y operaciones propias que anteceden a las operaciones
del proceso de produccion.

Proceso Operacional: Son los pasos y operaciones propias que se realizan en el proceso de
produccién.

Proceso Post-Operacional: Son los pasos y operaciones que se reaiizan después de finalizadas las
operaciones de produccidn.

Quirurger: Desinfectante de dlto nivel para instrumental v superficies hospitalarias a base de
formaldehido, glutaraldehido y cetrimida, no inflamabile, antimicrobacteriano

Riesgo: Es la probabilidad de que ocurra un peligro. Podrd ser de diversa indole, bioldgico, quimico
o fisico.

Saneamientos: ks el frotamiento adecuado y suficiente de las superficies de contacto con los
alimentos mediante un procesc efectivo para destruir las células vegetativas de los
microorganismos que causan enfermedad y para reducir sustancialmente otros microorganismos
indeseables. Este fratamiento no debe afeciar negativamente al producto y a la seguridad del
consumidor.

Sanitizar: Aplicacion de métodos fisicos v guimicos destinados ¢ reducir la contaminacion a niveles
aceptables.

Seguridad Alimentaria: conjunio de actuaciones encominadas a preservar que todas las etapas
que constituyen la cadena alimentaria se desarrollen utilizando procedimientos que de acuerdo
con los conocimientos cientificos existentes, consiga un elevado nivel de proteccion de la salud de
los consumidores.
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Superficies en contacto direcio con los alimentos (Clasificacién tipo I): Corresponde al contacto
inmediato que existe entre el lugar donde se redliza el proceso de limpieza y somatizacion, con el
producto cdrnico

Superficies en contacto indirecio con los alimentos {Clasificacion tipo ) Coresponde al contacto
o relacién que pueda existir enfre un lugar fisico capaz de llegar a contaminar ef producto a fravés
de fémites, con el producto cdmico.

Superficies sin contacto con los alimenios (Clasificacion fipo Hi): Se incluyen superficies y estructuras
internas de la plania, anexas de aguellas instalaciones en donde se procesan las camnes.
Supervisar: Llevar a cabo una secuencia planificada de observaciones o mediciones de los
pardmetros de control para evaluar silos POES estdn funcionando corectamente.

Utensilio: Cualquier instrumento, mueble, etc., que sirve para el uso manual frecuente.

4, MARCO NORMATIVO O DE REFERENCIA

NORMA O

DOCUMENTO CONTENIDO

Procedimientos Cperativos Estandarizados de Saneamiento son uno de los

Decreto 3015 de 1997 fres sistemas de aseguramiento de la calidad sanitaria en la alimentacion,

junto con BPM (Buenas Précticas de Manufacturg) y HACCP {Andilisis de
Riesgo de los Puntos Criticos de Conirol).

5. CONDICIONES GENERALES

Las dreas a las que aplica al presente manual son: recepcién, adimacenamienio, preparacion,
envase, fransporte, distribucidn y comercializacion de alimenios.

Los implementos para el desarrollo de la limpieza y desinfeccidn del drea y de los elementos
empleados en este proceso no debe constituir riesgo de contaminacion fisica ni gquimica de los
alimentos. Por lo anterior se prohibe el uso de soluciones de limpieza o desinfeccidn que no sean
aptas para el contacto con alimentos ademds del uso de esponjillas metdlicas que puedan
desprender particulas contaminantes (Ver Anexo 1. Fichas técnicas de productos de limpieza y
desinfeccién).

Para la manipulacidon de soluciones de limpieza y desinfeccidn se utifizardn los elementos de
proteccién personal necesarios para el personal: Guantes de caucho, gafas de seguridad,
delantal pléstico, botas o zapatos antideslizontes.

Las actividades de limpieza y desinfeccidn estardn sujetas a verificacion semanal por los lideres de
cada dreqa, mediante el FGN-01 Formato de Lista de Chegueo de POES.

Lo verificacion de las soluciones de desinfeccion se hard a diario v estard a cargo de los
supervisores y fideres del drea mediante el FGN-02 Verificacién de soluciones desinfectantes.

La programacidén mensual de la ejecucidn de actividades de fimpieza y desinfeccion estd sujeta o
lo definido porlos lideres en el FGN-03 Cronograma de actividades de limpieza y desinfeccion POES
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é. DESARROLLO

_POES AREA ALMACENAMIENTO ..
NEVERAS Y/O CONGELADOR‘HOR!ZONTA’L _

1 Solucion de jabén:
50 mi {Jabdn liquido) por 1 L de
agua.

2 3olucién Desinfectante:
20mi de hipoclorifo (2500 ppm]
por 1 L de agua.

MATERIALES
- Uniforme Completo
- Tapaboca - Guantes
- Manguera
- Cepillo
- Esponjilla
- Atomizador
- Pano de limpieza o toallas
- Balde con rotulo {aseo)
- Cavas térmicas con hielo.,

ETAPA ‘l: PRE-LIMPIEZA

1. Alistar los implementos y soluciones a ufiizar para Neveras vy
Congelador

2. Verificar que las Neveras y Congelador se encuentren
desconectados

3. Desocupar las Neveras y Congelador en su fotdlidad
garantizando que se conserve la cadena de frio para los
alimenfos almacenados haciendo usc de cavas térmicas con
hielo.

ETAPA 2. LIMPIEZA

Refirar fodos los residuos sélidos visibles

Remover las rejilias y aplicar Solucién de jabéni

Estregar meticulosamente con esponja y cepilio las rejillas
Enjuagar las rejillas con abundante agua potable a presidn.
Estregar meticulosamente con esponja y cepillo de modo que
toda el drea que estd siendo fratada quede limpia (superficies, las
esquings, las puertas, empaques, los porta bombillos)

9. Refirar solucidn jabonosa con ayuda en un pafio himedo.

10. Secaor con todlla limpia vy desinfectada las superficies de as
Neveras y Congelador

© N~

ETAPA 3. DESINFECCION

11. Aplicar por aspersion con alomizador la  Solucién de
desinfectante? en las concentraciones especificas para equipos.
12. Dejar las superficies en contacto con la solucion desinfectante por
un periodo de 5§ -15 minutos de acuerdc a la solucidon
desinfectante.
13. Dejar secar
_FRECUENCIA

Diaria ANPULADOR DE ALMENTOS —

Diaric NUTRICIONISTA DEL SERVICIO

. | Desinfeccién

Cada 7 dias diligenciar la lista de
chequeo de Llimpieza vy
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CARRO TRANSPORTADOR -
LIMPIEZA DIARIA

1. Desocupar los carros cambro vy fransportadores en su
totalidad retirando las bandejas, utensilios y residuos {intermnos,
exiermos y en ruedas) ‘

Aplicar solucién jabonosa con un pafio abrasivo.

Retirar solucién jabonosa con paio himedo.

Aplicar por aspersidn con atomizador la  Solucién de
desinfectante? en las conceniraciones especificas para los
carros cambro y transportadores

5. Dejarsecar

Mon

LIMPIEZA GENERAL

ETAPA 1. PRE-LIMPIEZA
6. Alistar los implementos y soluciones a utilizar para los carros

¥ cambro y fransportadores

7. Desocupar los camros cambro y transporfadores en su
! Solucién de jabén: totalidad retirando las bandejas, utensifios y residuos (intemos,
50 mi (Jabén liquido) por 1 L de externos y en ruedas)
agua.

ETAPA 2. LIMPIEZA

8. Humedecer todas las superficies con agua potable usando
2 §olucién Desinfectante: taza y balde. Enjabonar las superficies a limpiar esparciendo
20mi de hipoclorifo (2500 ppm) i Solucidén de jabén! con esponja v cepillo.
por 1 L de agua. 9. Estregar meticulosamente con esponja y cepilic de modo que

toda el drea que estd siendo fratada quede limpia (superficies
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MATERIALES
Uniforme Completo
- Tapaboca
- Guantes
- Balde
- Taza
- Cepillo
- Esponjilia
- Atomizador
- Toallas
- Balde con rotulo (aseo)

Limpieza diaria: diariamente

intfernas y externas, las esquinas, los puerias, empaques,
manijas, ruedas)

10. Enjuagar con suficiente agua potable a presidn de modo que
arrastre fotalmente el jabdn

11. Secar con todlla impia y desinfectado las superficies de los
carros cambro v fransportadores

ETAPA 3. DESINFECCION

12. Aplicar por aspersion con atomizador o Solucidén de
desinfectante? en las concentraciones especificas para los
carros termo y transportadores

13. Dejar las superficies en contacto con la solucion desinfectante
or un periodo de 5-15 minutos

14. Dejar secar

MANIPULADOCR DE :ALIMENTOS
Limpieza general: 1 veces por
semana

Diaria NUTRICIONISTA DEL SERVICIO

| Desinfeccién

Cada 7 dias diligenciar o fista de
chequeo de Llimpieza vy
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i

1. Solucién de jabén:
50 mi (Jabdn liguido) por
1L de agua.

2. Solucién Desinfeciante
20mi de hipoclorito {2500
ppm) por 1L de agua.

ELEMENTOS DE
PROTECCION PERSONAL

® @& & & ©

ETAPA 1. PRE-LIMPIEZA

MENAJE (CUBIERTOS, PLATOS, POCILLOS, VASOS)
 PROCEDIMIENTO ,

Recolectar el mendje vy refirar los residuos de alimentos si los hay
utilizando guantes y depositdndolos los residuos en bolsa negra.
Redlizar aspersidon de solucidn desinfectanie inactivando el mendje.
Organizar el mendje sobre el carro fransportador por fipo de utensilio.
Cerrar la bolsa de residuos.

Transportar los residuos hasta el sifio almacenamiento temporal.
Dejar los residuos en el lugar para ser fransportados por el personal de
aseo designado hasta el depdsito central.

ETAPA 2. LIMPIEZA (Servicio de Alimentacidn)

L

Ordenar el menaje de acuerdo a io establecido para lavado (platos,
pocillos, vasos, cubiertos).

Humedecer el mendje con agua potable por inmersidon en Solucién
de jabon en las pocetas del lavaplatos.

Restregar meticulosamente con esponia el menagje de modo que
guede limpio v sin residuos de dlimentos ni grasa.

Enjuagar con suficiente agua potable de modo que elimine
totaimente el jabdn.

- ;%‘?gfows ETAPA 3. DESINFECCION
- Guantes e Aplicar por inmersion la Solucién de desinfectante en los
- Uniforme Completo conceniraciones especificas para mendgje.
- Esponjilla e Dejor lo superficie en contacto con ia solucidn desinfectante por un
- Bolsa negra periodo de 5 -10 minutos.
e Enjuagar con suficiente agua potable de modo qgue elimine
jotalmente el desinfectante.
e Colocar el menagje en los estantes pora que se seque al ambiente.
~ ACCION FRECUENCIA _ RESPONSABLE

EJECUCIONDEPOS

Diaricmente despues de cada fiempo de
consumo de bebidas.

Auxiliar de produccion
Auxiliar de Nutricion

 SUPERVISION

~{ Diaria

Lider de centro de costo
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UTENSILIOS {CUCHARONES, PINZAS, CUCHILLOS, CUCHARAS Y
TENEDORES DE COCINA, ETC

ETAPA 1. PRE-LIMPIEZA

1. Alistar los implementos y soluciones a utilizar para utensilios

2. Desocupar utensilios refirando los residuos de alimentos vy
depositandolos en el balde marcado con el rotulo de residuos

ETAPA 2. LIMPIEZA

3. Humedecer los utensilios con agua potable por medio de
inmersién en Solucidn de jabdn® en kas pocetas del lavaplatos

4. Estregar meticulosamente con esponja los utensilios de modo
gue gueden impios vy sin residuos de grasa.

5. Enjuagar con suficiente agua potable por inmersidn de modo
que elimine totalmente el jabdn

1 Solucion de jabén:
50 mi {Jabdn liquido) por 1 L de

agua. ETAPA 3. DESINFECCION

6. Aplicar por inmersidn [a Solucién de desinfectante? en las
concentraciones especificas para los utensilios.
28olucién Desinfectante mengje | 7. Dejar la superficie en contfacto con la solucién desinfectante

no contaminado cor un periodo de 5 -15 minutos
20ml de hipoclorito {2500 ppm) | 8. Enjuagar con suficiente agua potable por inmersion de modo
por 1L de agua. cue elimine totalmente el desinfectante.

9. Ubicar los utensilios segUn cormresponda

MATERIALES
- Tapaboca
~Gafas
- Guantes
- Uniforme Completo
- Esponjilla

_ FRECUENCIA | = RESPONSABIE
Limpieza diaria: diariamente MANIPULADOR D
después de cada uso ALIMENTOS
Diaria NUTRICIONISTA DEL

SERVICIO

Cada dia diligenciar la fista de
chegueo de Limpieza y
Desinfeccién
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POES

[TABLASDEPICADO

ETAPA 1. PRE-LIMPIEZA

1. Alistar los implementos y soluciones comrespondienies

2. Reftirar los residuos de alimentos y depositdndolos en el balde
de residuos.

ETAPA 2. LIMPIEZA

3. Humedecer las tablas de picado con agua potable direcia de

1 Solucién de jabén:
50mi {Jabdn liquido) por 1L de
agua.

la lave del lavaplatos

4, introducir ia esponja en la solucién detergente y aplicar a las
tablas de picado directamente la Solucién de jabdn! con
ayuda de la esponja.

28olucién Desinfectante
mengdje no contaminado

20ml de hipocilorifo (2500 ppm)
por 1L de agua.

5. Estregar meticulosamente con esponja las tablas de picado de
modo que quede limpio, si s necesario usar cepilflo para
remover complefamente las impurezas.

6. Enjuagar con suficiente agua potable por inmersidon de modo
gue elimine totalmente el jabdn.

MATERIALES
- Tapaboca
~Gafas
- Guantes
- Uniforme Completo
- Esponjilla

ETAPA 3. DESINFECCION

7. Aplicar por inmersion la Solucién de desinfectanie? en las
concentraciones especificas para los utensilios.

8. Dejaor las superficies en contacto con la solucidn desinfectante
por un periodo de 5 -10 minulos

9. Enjuagar con suficiente agua potable por inmersidén de modo
que elimine totalmente el desinfectante.

10. Ubicar los utensilios segin corresponda

NOTA: Semanalmente sumerja las tablas en solucion desinfeciante
y deje actuar por un periodo mayor a 2 horas.

Limpieza diaria: diaria MANIPULADOR DE
| después de cada uso ALIMENTOS
| Diaria NUTRICIONISTA DEL
SERVICIO

{ Cada dia diligencior la lista de

| Desinfeccién

e PON

mente

chegueo de Limpieza Y
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1 Solucion de jabdn:
50 mi (Jabén liquido) por 1L de
agua.

2Solucién Desinfectante
menaje no contaminado

20 mi de hipoclorito {2500 ppm)
por 1L de agua.

MATERIALES
- Tapabocao
~-Gafas
- Guantes
- Uniforme Compleio
- Esponjilia
- Todilas

1.
2.

ETAPA 1. PRE-LIMPIEZA
Alistar los implementos y soluciones comrespondientes

Retirar los residuos de alimentos y depositdndolos en el balde
de residuos, si es hecesario utilice la espdiula.

ETAPA 2. LIMPIELA

Humedecer las ollas, sartenes y moldes con agua potfable
directa de la llave del lavaplatos.

Intfroducir la esponja en la Solucién de jabén! v aplicar o los
Ollas, Sartenes y Moldes directamente

Estregar mefticulosamente con esponja las Ollas, Sartenes v
moldes de modo que gueden limpias, si s necesario usar
cepilio para remover completamente las impurezos.

Enjuagar con suficiente agua directa de la llave del lavaplatos
de modo que elimine totaimente el jabdn.

ETAPA 3. DESINFECCION

7.

8.

9.

i0.

lepiezo dlomo dlcmomen’re despues

Aplicar por inmersidn la Solucidén de desinfectante? en los
conceniraciones especificas para los utensilios.

Dejar las superficies en confacto con la solucién desinfectante
por un periodo de § -10 minutos

Enjuagar con suficiente agua potable por inmersidon de modo
gue elimine totalmente el desinfectante.

Ubsicar los utensilios segin comresponda

FRECUENCIA

MANPULADORDE

| Cada 7 dias diligenciar la lista de
| cheqgueo de Limpieza y Desinfeccién

| de cada uso ALIMENTOS
| Diaria NUTRICIONISTA DEL
" SERVICIO
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2 Solucidn Desinfectante:
20ml de hipoclorito {2500 ppm)
por 1L de agua

Solucién Desengrasantet
50 mi de desengrasante por
litro de agua

MATERIALES

- Uniforme Completo
-Tapabocas

- Guantes

- Manguera

- Cepillo

- Escoba

- Esponijilla

- Afomizador

- Toallas desechables
- Espdiula

- Balde con rotulo {aseo)

ETAPA 1. PRE-LIMPIEZA

Alistar los implementos y soluciones a ufilizar para campana
extractora

Verificar que
desconectada
Desmoniar los filtros recolectores en su totalidad

la caompana extractora se encuentren

ETAPA 2. LIMPIEZA

4.
5.

6.

7.

8.

Humedecer todas las superficies con un pafo humedo.
Aplicar ala caompana extractora v filtros recolectores Solucién
de Desengrasante 4 en las conceniraciones estipuladas.
Estregar meticulosamente con esponja y cepillo fanto el inferior
como el exterior de modo que foda el drea que estd siendo
fratada guede limpia {superiicies, las esquinas, las uniones, Ios
porta bombillos v la parte externa de la campana) se debe
hacer énfasis en las ranuras, bordes e interiores acanaladas
Dejor la superficie en contacto con el desengrasante por un
perfodo de 10 minutos.

Retirar solucién desengrasante con un pafio hUmedo.

ETAPA 3. DESINFECCION

9.

10.
11.

12.
13.

/ Mensualy )

Aplicar por aspersidn con atomizador la Solucién de
desinfectante? en las concentraciones especificas.

Dejar las superficies en contacto con fa solucion desinfectante
por un periodo de 10 minutos

Enjuagar con suficiente agua potable con manguera a
presion,

Dejar secar.

Volver a ubicar los filtros.

PERSONAL DE
MANTENIMIENTO

Diaria

NUTRICIONISTA
DEL SERVICIO

Cada mes diligencior ta lista de chequeo de
Limpieza vy Desinfecciéon
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1 Solucién Desengrasante

50 ml de desengrasante por
lifro

de agua

2 Solucién Desinfectante: 20 ml
de hipoclorito {2500 ppm]} por
1L de agua#

MATERIALES

- Uniforme Completo
~-Tapabocas

- Guantes

- Manguera

- Cepillo

- Escoba

- Esponjilla

- Atomizador

- Toallas desechabiles
- Esp&iuia

- Balde conrotulo {aseo)

ESTUFAS

ETAPA 1. PRE-LIMPIEZA

Alistar los implementos y soluciones a utilizar para Estufas.
Verificar que la estufa se encuenire con las perillas de gas |
ceradas.

Desmontar guemadores, parillas de la estufa e infroduzca las
piezas en $elucidén de Desengrasante ' en las concentraciones
estipuladas.

ETAPA 2. LIMPIEZA

4.

5.

_.a\o.a)

Humedecer fodas las superficies con agua potable usando un
pano himedo.

Aplicar o toda la superficie de ia estufa Solucion de
Desengrasante ! en las concentraciones estipuladaos.

Estregar meticulosamenie con esponja y cepilio tanto el inferior
como el exterior de modo que toda el drea gue estd siendo
fratada guede limpia {superficies, las esquinas, las uniones) se
debe hacer énfosis en las ranuras, bordes e interiores
acanaladas.

Dejar la superficie en contacio con el desengrasante por un
periodo de 10 minutos

Retirar la solucidn desengrasante con un pafic himedo.

Secar con toalla limpia y desinfectada las superficies.

. Bsiregue quemadores y parrilias con cepillo de mano y

abundante agua

ETAPA 3. DESINFECCION

11.
12.

13.

14.
15.

Limpieza
cadga tiempo de comida.

Arme la estufa,

Aplicar por aspersidn con atomizador ia Solucién de
desinfectante? en las concentraciones especificas

Dejar las superficies en contacto con la solucién desinfectante
por un periodo de 10 minutos

Reftirar la solucidn desinfectante con un pafio hUmedo.

Dejar secar.

iariamente después de ANIPULADOR DE
ALIMENTOS

{aric:

Diaria
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Cada 7 dios diligencior la lista de | NUTRICIONISTA DEL
cheqguec de Limpierza y Desinfeccidn SERVICIO
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(POES)

i

! Solucién de Jabdn:
50 mi (jabdn liquido) por 1L de agua

2 Solucién Desinfectante:
20mil de hipoclorito (2500 ppm) por 1L
de agua.

MATERIALES
- Uniforme Completo
-Tapabocas
- Guontes
-Taza
- balde
- Cepilio
- Esponijilia
- Atomizador
- Todlios desechables
- Bicarbonato de Sodio

[HORNO MICROHONDAS

T ETAPA 1. PRE-LIMPIEZA

EPARACIO

Alistar los implementos y soluciones a utilizar para Hormo
Micro Hondas ‘

2. Verificar que el Horno Micro Hondas se encuentren
desconectado.
3. Retire del interior del Hormo Micro Hondas la parrilla v el

plato.

ETAPA 2. LIMPIEZA

4. limpie lo parte externa del homo con $elucidn de jabén?
con ayuda de un pafio limpio y desinfectado

Limpie meticulosamente con un pafo limpio vy
desinfectado el interior de modo que toda el area que
estéd siendo tratada quede limpia (supertficies, las
esquinas, las uniones) se debe hacer énfasis en las
ranuras, bordes e inferiores acanaladas.

Secar con toalla limpia y desinfectada las superficies.
Dejar la pueria abierta del Horno Micro Hondas mieniras
se seca.

5.

o

ETAPA 3. DESINFECCION

8. Aplicar por aspersidén con atomizador la Solucién de
desinfectante? en las concentraciones especificas por la
parte externa del Hormo Micro Hondas.

Dejar las superficies en contacto con la solucion
desinfectante por un periodo de 5 minuios

10. Dejar secar.

9.

NOTA: Al interior del horno redlice eliminacion de olores con
bicarbonato de sodio, pdéngalo a calentar durante 10
minutos maximo und vez d la semana.

MANIPULADOR
DE ALIMENTOS

Limpieza: Diaria

Diaria NUTRICIONISTA

DEL SERVICIO

Cada dia diligenciar la lfista de chegueo
de Limpieza y Desinfeccion

RE

LICUADORAS MANUAL Y SEMI INDUSTRIAL -
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1 Solucion de jabdn:
50mi {Jabdn liquido) por 1L de
agua.

28olucidén Desinfectante: 20mi
hipociorito por 1L de agua

MATERIALES
- Uniforme Compileto
-Tapabocas
- Guantes
- Afomizador
-Todilas desechables
-Taza
-Esponiilla.

ETAPA 1. PRE-LIMPIEZA

Alistar los implementos v soluciones a utilizar para Licuadoras
Verificar que la Licuadora se encuenire desconectada.
Reftire el vaso de la licuadora del moftor, desarme ia fapa del
vaso de la licuadora y desenrosque la base de la cuchilia.

ETAPA 2. LIMPIEZA

7.

8.

Humedecer el vaso de la licuadora con agua potable directa
de la llave del lavapiatos

Aplicar al vaso de la licuadora directamente lo Solucién de
jabén' con ayuda de la esponja

Estregar meticulosamente con esponja tanto interna como
externamente, incluyendo a base, la hélice, el empaque v la
tapa de la licuadora de modo que quede limpio de las
impurezaos.

Enjuagar con suficiente agua potable de modo que elimine
totalmente el jabdn

Vuelva a enroscar el vaso.

ETAPA 3. DESINFECCION

9.

i0.

11.

12.
13.

Aplicar por aspersidn con atomizador lo  Solucién de
desinfectante? en las concentraciones especiiicas por la parte
interna y externa de la licuadora.

Dejar las superficies en contacto con la solucidn desinfectante
por un periodo de 5-10 minutos.

Enjuagar con suficiente agua potable de modo que elimine
totalmentie el desinfectante.

Dejar secar

Arme nuevamente el vaso de la licuadora.

NOTA: Limpie el motor con un pafio himedo vy desinfectiado.

Limpieza: Diariamente después de cada uso
| Limpieza General: Semanal.

MANIPULADOR
DE ALIMENTOS

| Diaria

NUTRICIONISTA
DEL SERVICIO

| Cada dia diligenciar la lista de chequeo de
| Limpieza y Desinfeccién
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1 Solucion de jabén:
50mi {Jabdn liquido) por 1L de
agua.

2solucién Desinfectante: 20ml
de hipoclorito {2500 ppm) por
1L de aguq,

MATERIALES
- Uniforme Completo
-Tapabocas
- Guantes
- Atomizador
~Toallas desechables
-Taza

| lepsezd" Dlondymen"re déSbL}es de codo Uso.
| Limpieza General: Semanal. ALIMENTOS

_POES AREA DE PREPARACION

ETAPA 1. PRE-LIMPIEZA
1. Alistar los implementios y soluciones a utilizar para Licuadoras
2. Verificar que el equipo se encuenira desconeciado.

ETAPA 2. LIMPIEZA

3. Retire el platdn

4. Aplicar directamente la Solucién de jabén! con ayuda de la
espon|a.

5. Estregar meticulosamente con esponja tanto interna como
externamente, incluyendo la base y el platén, de modo que
guede limpio de las impurezaos.

6. Enjuagar con suficiente agua potable de modo que elimine
totalmente el jabdn del platdn. Retire con pano humedo los
residucs de jabdn, de la estructura de la gramera o bascula.

ETAPA 3. DESINFECCION

7. Aplicar por aspersion con atomizador la Solucién de
desinfectante? en las concentraciones especificas por la parte
externa de la licuadora

8. Deiar los superficies en confacto con la solucidn desinfectante
por un periodo de 5 minutos.

9. Reftirar solucién desinfectante con un pafio himedo.

MARIFULADOR DE

| Diaria NUTRICIONISTA

DEL SERVICIO

| Cada 7 dias diligenciar la lista de chequeo de
| Limpieza y Desinfeccidn

’ LICUADORAS !NDUSTRIAL
_ PROCEDIMIENTIO
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1 Solucién de jabodn:
50mi {Jabon liquido) por 1L de
agua.

2Selucidn Desinfectante: 20mi de
hipocilorito {2500 ppm) por 1L de
agua,

MATERIALES
- Uniforme Completo
-Tapabocas
- Guantes
- Atomizador
-Todllas desechables
-Taza

ETAPA 1. PRE-LIMPIEZA
10. Alistar los implementos y soluciones a utilizar para Licuadoras
11. Verificar que la Licuadora  se encuentre desconectada.

ETAPA 2. LIMPIEZA

12. Humedecer el vaso de la licuadora con agua potable.

13. Aplicar gl vaso de ka licuadora directamente la Solucién de
jabén! con ayuda de la esponja.

14. Estregar meticulosamente con esponja tanto interna como
externamente, incluyendo la base, la hélice, el empaque y
la tapa de lo licuadora de modo que guede fimpic de ias
impurezas.

15. Quite el seguro a la patanca e incline el vaso para desechar
el contenido de fa licuadorg, en el balde de residuo. -

16. Enjuagar con suficiente agua potable de modo gue elimine
totalmenie el jabén

17. Quite el seguro o la palaonca e incline el vaso para desechar
el contenido de la licuadora, en el balde de residuo.

ETAPA 3. DESINFECCION

18. Aplicar por aspersion con atomizador o Solucién de
desinfectante? en las conceniraciones especificas por la
parte externa de la licuadora

19. Dejar las superficies en contacto con la
desinfectante por un periodo de 5 minutos.

20. Enjuagar con suficiente agua potable de modo que elimine
fotalmente el desinfectante.

2%. Quite el seguro a la palanca e incline el vaso para desechar
el contenido de la licuadora, en el balde de residuo.

22. Dejar secar.

solucién

Limpxéia: Dlonomen’re déébues ‘dye T MANIPULADOR DEH

cada uso. Limpieza General: Semanal. | ALIMENTOS
Diaria NUTRICONISTA DEL
SERVICIO

Coda 7 dias diligenciar la fista de
chequeo de Limpieza y Desinfeccidn




e MEDITERRANEA DE CATERING
Veo GESTION DE CALIDAD

e
< CODIGO: GC-LYD-A-01
PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDARIZADOS DE Fecha: 01/05/2025
SANITIZACION (POES) Pdgina 19 de 36

[VENTLADORES ]

LIMPIEZA REALIZADA POR DEPARTAMENTO DE MANTENIMIENTO

ETAPA 1. PRE-LIMPIEZA
1. Alistar los implementos y soluciones a utilizar para ventiladores.
2. Retire los accesorios del ventilader (canasta. hélice.)

ETAPA 2. LIMPIEZA

3. Limpie e! drea exterior con un pafio himedo limpio vy
desinfectado y pUlala con un pafio suave limpioc y seco.

4. Apligue a la hélice y canastilla Solucién de jabonesa 1 con
ayuda de la esponja.

5. Estregar meticulosamente con esponja y cepillo fanto inferna
como externamente de la canastilla, incluyendo la base, la
hélice, de modo que guede limpio de las impurezas.

6. Enjuagar con suficiente agua potable directa de la llave del
lavaplatos de modo que elimine totaimente el jabdn.

7. Szcar con todlla limpia y desinfectada.

1 Solucién de jabdn:
50ml {Jabdn liquido) por 1 L de
agua.

2 Solucién Desinfectante:
4mi hipociorito por litro de

agua. ETAPA 3. DESINFECCION

8. Aplicar por aspersiéon con atomizador la Solucién de
MATERIALES desinfectanie? ep las conceniraciones especificas por la parte
externa del ventilador.

- Uniforme Completo 9. Desjarlas superficies en contacto con la solucidn desinfectante

- Tapabocas . R

- Guantes por un periodo de 10 minutos.

- Atomizador 10. Enjuagar con suficiente agua potable de modo que elimine
_Toallas desechables " ?Tg)mem‘e el desinfectante

_Cepillo . Dejarsecar.

12. Armar nuevamente el ventilador.

_FRECUENCIA
| Limpieza: Mensual

AUXILIAR DE
MANTENIMIENTO

| Diaria NUTRICIONISTA DEL
‘ SERVICIO

| Cada 30 dias diligenciar la lista de
| chequeo de Limpieza y Desinfeccion
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1 $olucidn de jabdn:
50ml (Jabdn liquido) por 1 L de agua

2 Solucién Desinfeciante:
20 ml de hipoclorito {2500 ppm) por 1L
de agua.

MATERIALES
- Uniforme Completo
- Tapabocas
- Guantes
- Atomizador
—Todllas desechables
- Cepillo
- Manguera

ETAPA 1. PRE-LIMPIEZA

1. Alistar los implementos y soluciones o utilizar paora
Paredes.
2. Refire las telarafias de las paredes

ETAPA 2. LIMPIEZA

3. Humedecer fodas las superficies con agua potable
usando una manguera a presién

4. Apligue Solucidn de jabdn!  a la superficie con ayuda
de una escoba

5. Estregue con una escoba de amiba hacia abagjo
refirando suciedad y manchaos, y enfatizando
en las uniones de las baldosas, y las uniones de paredes
con pisos y el techo.

6. Enjuague con abundante agua potable usando una
manguera a presion de modo que arrastre totalmente
el jabdn.

ETAPA 3. DESINFECCION

7. Aplicar por aspersion con atomizador la Solucién de
desinfectante? en laos concentraciones especificas
para las superficies de las paredes.

8. Dejar las superficies en confacto con la solucion
desinfectante por un periodo de 10 minutos.

9. Enjuagar con suficiente agua potable de modo que
elimine fotalmente el desinfectante

EC LE
| Limpleza: Semanal. MANIPULADOR DE
‘ ALIMENTOS
| Diaria NUTRICIONISTA DEL

SERVICIO

| Cada 7 dios diligenciar la lista

de chequeo de Limpieza vy
Desinfeccion
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REA DE INSTALACIONES

ETAPA 1. PRE-LIMPIEZA
1. Alistar los implementos y soluciones ¢ utilizor para Pisos.
ETAPA 2. LIMPIEZA
2. Redlice un barido de las dreas mds limpias o las mds sucias para
evitar contaminacion
3. Recoja los residuos presentes con ayuda de escoba y recogedor,
ubicando los residuos en las canecas correspondientes orgdnicos
o reciclables.
4. Ubigue la sefial de piso himedo.
5. Humedecer todas las superficies con agua potable usando balde
' Solucion de jabon: 50ml y faza.
(Jabdn liquido) por 1 L de 6. Apligue Solucién de jabén' a la superficie con ayuda de una
agua escoba
7. Estregue con una escoba previamente limpia y desinfectada
2solucién Desinfectante: refirando suciedad y manchas, enfatizando en las esquinas,
20ml de hipoclorito {2500 uniones enire baldosas, las uniones del piso con las paredes y las
ppm) por 1L de agua. rejillas de los sifones de desagie.
8. Enjuague con abundante agua potable usando una manguera a
MATERIALES presion de modo que arrastre totalmente la suciedad y el jabon.
- Uniforme Completo
- Tapabocas ETAPA 3. DESINFECCION
- Guantes 9. Aplicar la Solucién de desinfectante? en las concentraciones
- Atomizador especificas por las superficies del piso, y sifones.
~Toallas desechables 10. Estriegue nuevamente.
-Cepillo 11. Dejarlas superficies en contacto con la solucidn desinfectante por
- Taza un periodo de 20 minutos.
- Balde 12. Enjuoague el piso vy los sifones nuevamente.
-Escoba- 13. Escurra el piso utilizando un haragdn hasta gue quede seco
Haragdn 14. Tropee las veces que sea necesario.
-Trapero 15. Deje secar o temperatura ambiente

RECUEN: _RESP \BLE
Limpieza: Diariamente.
Limpieza General: Semanalmente. MANIPULADOR DE ALIMENTOS

Diaria NUTRICIONISTA DEL SERVICIO

{Cada 7 dios diligenciar la lista de | NUTRICIONISTA DEL SERVICIO
chequeo de Limpieza y
Desinfeccién
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! Solucién de jabdn:
50mi {Jabdn liquido) por 1 L de
agua

ETAPA 1. PRE-LIMPIEZA

ETAPA 2. LIMPIEZA
2. Retire las telarafias con una escoba previomente limpia y
3. Envuelva la escoba con un paio limpio v desinfeciado

4. Estregue retirando suciedad visible y enfatizando en las

28olucion Desinfectante: 20 mide
hipoclorito (2500 ppm) por 1L de
agua

MATERIALES
- Uniforme Completo
- Tapabocas
- Guantes
- Atomizador
~Todllas desechables
-Pafio
-Escoba

1. Alistar los implementos y soluciones a utilizar para Techos

seca
humedecido.
esquings.

ETAPA 3. DESINFECCION

5. Aplicor por aspersidn con atomizador la Solucién de
desinfeciante? en las concentraciones especificas por las
superficies de techo.

6. Dejor las superficies en coniacto con la solucién
desinfectante por un periodo de 20 minutos.

7. Deje secar a temperatura ambiente.

_ FRECUENGCIA | RESPONSABIE
limpieza: Semanal MANIPULADOR DE
ALIMENTOS

Diaria NUTRICIONISTRA

NUTRICIONISTA DEL

| Desinfeccién

Cada 7 dios diligenciar la lista de | servicio
chequeo de Limpieza y
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OFES AREA DEINSTALACIONES FISICAS

MESONES, MESAS AUXILARES

ETAPA 1. PRE-LIMPIEZA
1. Alistar los implemenios y soluciones a utilizar paro
Mesones
2. Retire los residuos que se encueniren en la superiicie.

ETAPA 2. LIMPIEZA

3. Apligue Solucidén de jabén' con ayuda de la esponja
4. Estregar mefticulosamente con esponja toda la

1Solucién de jabdn:50 mi de
{Jabdén liquido) por 1L de dgua.

estructura de los mesa incluyendo por debgjo de las
ldminas (si se puede) sus dobleces infernos v ia base
de la mesa.

5. Enjuagar con suficiente agua potable utilizando taza y

28olucidén Desinfectante: 20ml de
hipoclorito {2500ppm) por 1L de
agua.

balde.

6. Limpie con un pafic himedo limpio vy desinfectado y
pdselo cuantas veces sea necesario hasta eliminar
completamente los residuos de jabdn.

MATERIALES

- Uniforme Compileto
-Tapabocas

- Guantes

- Atomizador

~ Todllas desechables
-Panio

DES DE AREA INSTALACIONES FISICAS
LAVAPLATOS 7

ETAPA 3. DESINFECCION

7. Aplicar por aspersidén con atomizador la Seiucién de
desinfectante? en las concentraciones especificas por
las superficies de mesas o mesones.

8. Dejar las superficies en contacto con la solucidn
desinfectante, no enjuagar.

9. Deje secar a temperatura ambiente.

_ FRECUENCIA
| Limpieza: Diariamente, después
| de cada uso

MANIPU
ALIMENTOS

NUTRICIONISTA DEL
SERVICIO

Diaria

Cada 7 dias diligenciar la lista de
1 chequeo de Limpieza y
| Desinfeccién
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1 Solucidn de jabdn:
50mi de jabdn liquido por 1L de
| agua

28olucién Desinfectanie: 20ml de
hipoclorito {2500ppm) por 1L de
agua

MATERIALES
- Uniforme Completo
-Tapabocas
- Guantes
- Atomizador
- Toallas desechables
-Pafio

ETAPA 1. PRE-LIMPIEZA

1. Alistar los implementos y soluciones a utilizor para Lava
platos

2. Retire los residuos que se encueniren deniro del lavaplatos.

ETAPA 2. LIMPIEZA

3. Apligue Solucion de jabon! con ayuda de la esponja a las
superficies del lavaplatos.

4. Estregar meticulosamente con esponja todo el interior del
lava platos eliminando la grasa acumulada

5. Retire la rejilla del lavaplatos vy estriegue vigorosamente con
una esponiilla. ‘

4. Enjuagar con suficiente agua potable utifizando 1a llave del
lavaplatoes. ‘

7. Apligue suficiente agua caliente a todas las Greas de la lava

plato.

ETAPA 3. DESINFECCION

8. Aplicar por aspersion con atomizador la Solucién de
desinfectante? en las conceniraciones especificas por ias
superficies.

9. Dejar las superficies en contacto con la
desinfectante, no enjuagar.

10. Deje secar a temperatura ambiente,

LIMPIEZA LLAVES DEL LAVA PLATO :

11. Apligue Solucién de jabdn! con ayuda de la esponja ¢ las
laves y restriegue las superficies externas y enjuagar con
abundante agua potable.

DESINFECCION DE LLAVES DEL LAVAPLATO

12. Aplicar por aspersidn con atomizador la Solucién de

desinfectante? en las conceniraciones especificas por las

superficies

solucién

Limpieza: Diariamente después MANIPULADOR DE

de cada uso ALIMENTOS
Diaria NUTRICIONISTA DEL
SERVICIO

| Digria
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EA DE INSTALACIONES

IMAGEN

1 Solucién de jabén:
50ml de jobdn liguido por 1L de
agua

2Solucidn Desinfectante:
4mi de hipoclorito {500ppm) por 1 de
agua

MATERIALES
- Uniforme Completo
-Tapabocas
- Guantes
- Afomizador
- Todllas desechables

] DISPENSADOR DE JABON, TOALLAS DEPAPEL

Dl

ETAPA 1. PRE-LIMPIEZA
1. Alistar los implementos y soluciones a utilizar.
2. Reftire rollo de papel o botella de jabdn liquido
(SEGUN EL CASO).

ETAPA 2. LIMPIEZA

3. Aplique Solucién de jabén! con ayuda de pafio
impio y desinfectado a las superficies de los
dispensadores.

4. Estregar meticulosamente con el pafio limpio vy
desinfectado todo el exterior de los dispensadores
eliminando las impurezas acumuladaos.

5. Limpie con un paho htmedo limpio y desinfectado y
pdselo cuantas veces sea necesario hasta eliminar
completamente los residuos de jabdn.

6. Secar con todlla limpia y desinfectada

ETAPA 3. DESINFECCION

7. Aplicar por aspersidon con atomizador la Solucién de
_desinfectante? en las concentraciones especificas
por las superficies.

8. Dejar la superficie en contacto con la solucién
desinfectante,

9. No enjuagar.

10. Surtir el dispensador con toallas o jabdn segin sea el
Caso.

11. Deje secar a temperatura ambiente.

Limpieza: Semandl

MANIPULADOR DE
ALIMENTOS

| Diaria

NUTRICIONISTA DEL
SERVICIO

| chegueo de Limpieza y Desinfeccidn

Cada 15 dias diligenciar la lista de
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P

1 Solucién de jabdn:
50mi de jabdn liquido por litro de
agua

28olucién Desinfectante:
4mi de hipoclorito {500ppm) por 1L
de agua

MATERIALES
- Uniforme Completo
-Tapabocas
- Guantes
- Atomizador
- Toalias desechables
- Pano

?

ETAPA 1. PRE-LIMPIEZA

1.
2.

ETAPA 2. LIMPIEZA
3.

4.

8.

10.

Alistar los implementos y soluciones a utilizar.
Limpie con un pano himedoe fimpio vy desinfectado por
fodas las superficies de la puerta.

Aplique Solucién de jabén' con ayuda de pafioc limpioy
desinfectado a la superficie de la Puertas

Restregar mefticulosomente con el paio limpio vy
desinfectado haciendo énfasis en las esquinas, bordes y
ranuras de la puerta eliminando las impurezas
acumuladas

Limpie con un pafo himedo iimpio y desinfectado vy
pdselo cuantas veces sea necesario hasia efiminar
completamente los residuos de jabdn.

secar con toalla limpia vy desinfectada

ETAPA 3. DESINFECCION

Aplicar por aspersion con atomizador lo Solucién de
desinfectante? en las concentraciones especificas por las
superficies.

Dejar las supertficies en contacto con la solucidn
desinfectante,

No enjuagar.

Deje secar a temperatura ambiente.

_ FRECUEN PO
Limpieza: Semanal MANIPULADOR DE
ALIMENTOS
| Diaria NUTRICIONISTA DEL
, SERVICIO
| Cada 7 dios diligenciar la fista de
| chequeo de Limpieza y Desinfeccién
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[ VENTANAS

ETAPA 1. PRE-LIMPIEZA

1. Alistar los implementos y soluciones g utifizar,
2. Llimpie con un pafio hUmedo limpio vy desinfectado por
fodas las superficies de la Ventana.

ETAPA 2. LIMPIEZA

3. Apligue Solucion de jabon' con ayuda de una Sabray
desinfectado a la superficie de la Ventana

4. Restregar meficulosamente con una scbra vy

—TTTd desinfectado haciendo énfasis en las esquinas, bordes vy
ranuras de la veniona eliminando las impurezos
acumuladas.

5. Aplique Solucion de Desengrasante 3 con ayuda de una

1 Solucion de jabén: Sabra, donde haya manchas de grasa y resfregar

50ml de jabdén liquido por 1L de vigorosamente hasta eliminarlas.

agua 6. Limpie con un pafio hUmedo limpio y desinfectado vy
pdselo cuantos veces sea necesario hasta eliminar

2Solucién Desinfectante: completamente los residuos de jabdn.

4mi de hipoclorito {500ppm) por 1L 7. secar con toalla limpia y desinfectada
de agua

ETAPA 3. DESINFECCION

3 Solucién de Desengrasante

50mi de desengrasante por il de 8. Aplicar por aspersién con atomizador la Solucién de
agua desinfectante? en las concentiraciones especificas por las
superficies.
9. Dejar la superficie en confacto con lo solucidn
MATERIALES desinfectante,
- Uniforme Completo 10. No enjuagar.
-Tapabocas 11. Deje secar a femperatura ambiente.
- Guantes
- Atomizador
- Toallas desechables
- Pafnio

Limpieza: Semanal MANIPULADOR DE
ALIMENTOS
| Diaria NUTRICIONISTA DEL

Cada 7 dias diigenciar la lista de | SERVICIO
| cheqgueo de Limpieza y Desinfeccion
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1 Solucion de jabén:
50ml de jaobdn liquido por 1L de
agua

23olucion Desinfectante:4ml de
hipoclorito (500ppm) por 1. de agua

MATERIALES
- Uniforme Completo
-Tapabocas
- Guantes
- Atomizador
- Toallas desechables
- Pafio

Limpiezd: Dﬁ'ioﬁom‘é‘r’ﬁe despues d‘ye ‘

ETAPA 1. PRE-LIMPIEZA

1. Alistar los implementos y soluciones a utilizar para el bafio
Maria.

2. Verifigue que se encuentre apagada v el agua en su

interior se encuentire fibia.

Retire los samovares.

Abra el desagle para refirar el agua del interior. Recoger

en balde.

> w

ETAPA 2. LIMPIEZA

5. Aplique Solucién de jabén! con ayuda de la esponja a
las superficies de la linea en el interior y exterior.

6. Estregar meticulosamente con esponja toda la superficie.

7. Enjuagar con suficiente agua potable.

8. Abra el desagle paora retirar el agua del interior. Recoger

en balde.

ETAPA 3. DESINFECCION

1. Aplicar por aspersion con atomizador la Solucién de
desinfectante? en las concentraciones especificas para
las superficies.

2. Dejar las superficies en contacto con la solucién
desinfectante durante 5-10 minutos.

3. Enjuague en su totalidad con agua potable.

4, Abra el desagUe para retirar el agua del interior. Recoger
en balde.

NSABLE

MANIPULADOR DE
cada uso. ALIMENTOS
| Limpieza General: Semanal. DESPENSERO
| Diaria NUTRICIONISTA DEL
| I SERVICIO
| Digria
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1 Solucién de jabén:
50ml de jabdn liquido por 1L de
agua

23olucidn Desinfectante:40mi
hipoclorito (5000ppm]) por il de
agua

MATERIALES

- Uniforme Completo
-Tapabocas

- Guantes

- Atomizador

- Todllas desechables
- Pafio

L!mpxezo Dloncamem‘e despues de
| cada uso

Fecha: 01/05/2025

E AREA UTENSILIOS DE

TRAPEROS, ESCOBASYRECOJEDORES -

ETAPA 1. PRE-LIMPIEZA

1. Alistar los implementos y soluciones a utilizar
2. Retire los residuos visibles segin sea el caso.

ETAPA 2. LIMPIEZA

3. Sumerja en Solucién de jabdén! porespacio de § a
10 minufos.

4. Estiegue vigorosamente con cepillo eliminando
grasq, suciedad y manchas.

5. Enjuagar con suficiente agua potable a presion
utilizando la llave.

ETAPA 3. DESINFECCION

6. Sumetia en la Solucién de desinfectante? en los
concentraciones especificas por espacio de 15
minutos.

7. Enjuagar con abundante agua potable o presidn

ufilizando ia llave.

Deje secar a femperatura ambiente.

Ubicarlo en el lugar comrrespondiente.

0o ®

MANIPULADOR DE

ALIMENTOS
| Diaria NUTRICIONISTA DEL
‘ SERVICIO

[ Cada dia diligenciar la lista de
| chegueo de Limpieza vy Desinfeccién

POES DE AREA UTENSILIOS DEASEO.

—DELANTALESV LASTICOS - -
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ETAPA 1. PRE-LIMPIEZA
1. Alistar los implemenios y soluciones a utilizar
2. Retire los residuos visibles.

ETAPA 2. LIMPIEZA

3. Sumerja en Solucién de jabdn!' por espacio de § a 10
minutos.

4. Esfriegue vigorosamente con cepillo eliminando grasa,
suciedad y manchas.

5. Enjuacgar con suficiente agua potable o presidon

utilizando la flave.

ETAPA 3. DESINFECCION

1 Solucion de jabén:
50mi de jabdn liquido por 1L de agua

6. Sumerja en lo Solucién de desinfeclante? en los
conceniraciones especificas por espacic de 18

minutos.

28olucion Desinfectante:4ml de

hipoclorito {500ppm) por lifro de agua

Enjuagar con abundante agua potable a presidn
utilizando ia llave.

Escurra los delantales, guantes, las toallas o pafios

Deje secar a temperatura ambiente.

MATERIALES
- Uniforme Completo
-Tapabocas
- Guantes
- Atomizador
- Todllos desechables

- Pafio

| Desinfeccién

. Colgarlos en el lugar correspondiente.

TMANIPULADOR DE |

cada uso ALIMENTOS
Diaria NUTRICIONISTA DEL
SERVICIO

I Cada 7 dias diligenciar la lista de
| chegueo de Limpieza y

CONTENEDQRES'DE'REstUQS . .
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1 Solucién de jabén:
50 mi de jabdn liguido por 1 litro de
agua

2 Solucidon Desinfectante:
40cc de hipoclorito (5000ppm) por
iL de agua

MATERIALES
- Uniforme Completo
-Tapabocas
- Guantes
- Atomizador

- Todlias desechables
- Pafto

| Limpieza: Diariamente

ETAPA 1 - PRE LIMPIEZA

1. Utllice guantes antes de comenzor la labora.
2. Desocupe los confenedores de basura

ETAPA 2. LIMPIEZA

Enjuagar con abundante agua.

Aplique Solucién de jabén! con ayuda de la esponja a

las superficies de as cestas.

5. Estriegue vigorosamente con cepillo o sabrd todas las
paredes infernas y externas eliminando grasa, suciedad y
manchas.

6. Enjuague con abundante agua potable en io posible

caliente para retirar la presencia de jabén.

W

7. ETAPA 3. DESINFECCION

8. Apligue por aspersidn con atomizador con la Solucién de
desinfectante? en las concentraciones especificas.

9. No enjuagar.

10. Deje secar a temperatura ambiente.

| MANIPULA
‘ ALIMENTOS
| Diaria DIRECTOR DE
' . — - - NUTRICION
| Cada 7 dias diligencior la lista de | NUTRICIONISTA

| chequeo de
| Desinfeccién

Limpieza y

—BGDEGA’SE‘CVV;'O“S?FRUVE§ CUARTOFRIO
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ETAPA 1 - PRE LIMPIEZA

1. Utilice guantes antes de comenzar la labora.
2. Reftire estibas, estantes, alimentos y contenedores.

ETAPA 2. LIMPIEZA

3. Redlice un barrido del drea, y retfire suciedad del
fecho y paredes con ayuda de una mopa.

4. Recoja los residuos presentes con ayuda de escoba
y recogedor, ubicando 10s residuos en las canecas

1 Solucién de jabén: correspondientes orgdnicos o reciclabies.
50 mil de jabdn liguido por 1 litro de 5. Humedecer todas las superficies con agua potable
agua usando una manguera a presion

6. Aplique Solucién de jabén' alas paredes y pisos con
2 Solucidén Desinfectanie: ayuda de unha escoba.
20cc de hipociorito {2500ppm) por 7. Estregue con una escoba de ariba hacia abagjo
iL de agua retirando suciedod y manchas, y enfatizando

en las uniones de las baldosas, vy las uniones de
MATERIALES paredes con pisos y el techo.

- Uniforme Completo 8. Enjuague con abundanie agua potable usando una
-Tapabocas manguera a presidbn de modo que arrastre
- Guantes totalmente el jabdn.
- Atomizador
- Toallos desechables ETAPA 3. DESINFECCION
- Paro
- Mopa 9. Aplicar la Solucion de desinfectante? en las
—- Escoba conceniraciones especificas por las superficies del
- Recogedor piso, paredes y techos, cerciorarse de gueden bien
- Haragdn cubierios los sifones de desagie.

10. Estriegue nuevamente las superficies.

11. Dejar las superficies en contacto con la solucién
desinfectante por un periodo de 20 minutes.

12. Enjuague el piso y los sifones nuevamente.

13. Escurra el piso utiizando un haragdn hasta que
quede seco

14. Trapee las veces que sea necesario.

15. Deje secar d temperatura ambiente.

' PONSABLE
| Limpieza: Diariomentie MANIPULADOR
| Limpieza terminal: 1 vez /mes ALIMENTOS
| Diaria DIRECTOR DE
~' NUTRICION

1 Cada 7 dias diligenciar la lista de | NUTRICIONISTA
| chegueo de Limpieza %
| Desinfeccién
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__ POESBODEGAS

' Solucién de jabén:
50 ml de jabdn liquido por 1 litro de
agua

2 Solucidn Desinfectante:
20cc de hipoclorito (2500ppmj por
1L de agua

MATERIALES

- Uniforme Complefo
-Tapabocas

- Guantes

- Afomizador

- Sabrd

- Pafo

- Mopa

- Hidro lavadora (deseable)

| Limpieza: Diariomente

[ ESTBAS, CANASTILLAS YESTANTES |

ETAPA 1 - PRE LIMPIEZA

1. Utilice guantes antes de comenzar o labora.

2. Desocupe las canastillas, estantes v estibas
ETAPA 2. LIMPIEZA

3. Enjuagar con agua con ayuda de la hidro lavadora.

4. Apligue Solucién de jabén' con ayuda de la esponja
o escoba en las superficies de los estantes, canastilias
y estibas.

5. Estriegue vigorosamente con cepillo o sabrd todas las
paredes internas y externas eliminando grasa,
suciedad y manchas.

6. Enjuague con agua con ayuda de la hidro lavadora
para retirar la presencia de jabdn.

ETAPA 3. DESINFECCION

7. Apligue por aspersién con atomizador con la Solucidn
de desinfectante? en las concentraciones especificas.

8. No enjuagar.

9. Deje secar a temperatura ambiente.

UEN

MANIPULADOR DE

ALIMENTOS
i Diaria DIRECTOR DE
_ _ - . NUTRICION
| Cada 7 dias diligenciar la lista de | NUTRICIONISTA

| chequeo
| Desinfeccidén

de Limpieza y

POES ALIMENTOS
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ETAPA 1 - PRE LIMPIEZA

1. Utilice guantes antes de comenzar la labor.

ETAPA 2. LIMPIEZA

Retire hojas y tallos.
Enjuagar con abundante agua.
Retire todas las particulas de suciedad visible

o

ETAPA 3. DESINFECCION
2 .z . .
O.SS:CIUS:SES ; :llgiﬁgta%t(jep;pm) por 5. Enwunaioza con Solucj{m de desinfectanie?, agregue
1L de agua la frujg por inmersion  en _Ics. concentraciones
+Solucién de vinagre: especrflcos y esperar el fiempo mdxcccjo.
250 mi de vinagre por 1L de agua 6. Enjuagar y secar con ayuda de un pafio

Nota:

El banano: No desinfectar por inmersidn, limpior con
ayuda de un pafio.

. MATERIALES Las uvas desinfectar por inmersidn en una Solucién de
- Uniforme Completo s P
vinagre
-Tapabocas
- Guantes
-Taza
- Pano

Limpieza: Diariomente

|  RESPONSA
MANIPULADOR DE

: ALIMENTOS
Diaria DIRECTOR DE
NUTRICION

Cada 7 dias diligenciar la lista de | NUTRICIONISTA
chegqueo de Limpieza y
| Desinfeccidn
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00 Febrero 2 de 2015 | Creacién
. Ajustar el contenido del documento de acuerdo a las direclrices
01 NOV'GE%?;G 3de del proceso de Gestion Documental vy las necesidades de
estondarizaciéon del proceso.
02 Junio 09 de 2020 Se ‘OJL_Js‘an procedimientos y concentracion de producios
quimicos.
03 Nov;er;é;zr? 19 de Se ajustan procedimientos y se incluyen ofros POES.
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7

AREA UTENSILIOS DE

[TRAMPADEGRASA

ETAPA 1 - PRE LIMPIELA

1. Utllice guantes, bata desechabile,
GAFAS antes de comenzor la labora.

2. Con ayuda del colador retire toda la grasa solida que
se encuenira en la superficie y en el fonde de la
frampa y deposite en la bolsa verde.

tapabocas Y

ETAPA 2. LIMPIEZA

' solucién de jabén: .
50 mi de jabdén liquido por 1 iitro de
agua

3. Enjuagar con abundante agua.

4. Aplique Solucién de jabon' con ayuda de la esponja
a las superficies de las cestos.

5. Estriegue vigorosamente con cepilic o sabré todas las

2 Solucidn Desinfectante:
40cc de hipociorito (5000ppm) por
iL de agua

paredes infernas y externas eliminondo  grasa,
suciedad y manchas.

6. Enjuague con abundante agua poiable en lo posible
caliente para retirar la presencia de jobdn.

7. ETAPA 3. DESINFECCION

MATERIALES
- Uniforme Completo
-Tapabocas
- Guantes
- Atomizador
- Toallas desechables
- Pafio
- Bata desechabile
- Colador
- Bolsa verde

| chequeo de
| Desinfeccion

8. Aplique por aspersidn con atomizador con ia Solucidn
de desinfectante? en ias concentraciones especificas.

9. No enjuagar.

10. Deje secar a temperatura ambiente.

|  RESPONSABLE
MANIPULADOR DE

ALIMENTOS
Diaria DIRECTOR DE
: . — - - NUTRICION
{ Cada 7 dias diligenciar la lista de | NUTRICIONISTA

Limpieza Y
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PROTOCOLO DE LAVADO DE MANOS

1. OBJETIVO

Establecer los lineamientos para esiructurar un programa de limpieza y desinfecciéon en los
servicios de dlimenios administrados por MEDITERRANEA DE CATERING con el fin de
desarrollar el lavado de manos correctamente, lo cual permite disminuir los riesgos de
contaminacién de los alimentos.

2. ALCANCE

Aplica para todos los colaboradores y manipuladores de alimentos de cada servicio de
alimentos.

3. MARCO CONCEPTUAL

AUMENTO: Todo producto natural o artificial, elaborado o no, que ingerido aporta af
organismo humano los nuirientes vy la energia necesarios para el desarrolio de los procesos
bioldgicos. Quedan incluidas en la presente definicidn las bebidas no alcohdlicas, v
aguellas sustancias con que se sczonan algunos comestibles y que se conocen con el
nombre genérico de especia.

BACTERICIDAS: Cualquier agente gque destruya las bacterios.

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA: Son los principios bdsicos y précticas generaies de
higiene en la manipulacién, preparacién, elaboracién, envasado, almacenamiento,
fransporte y distribucidn de alimentos para consumo humano, con el objeto de gorantizar
que los productos se fabriguen en condiciones sanitarias adecuadas y se disminuyan los
riesgos inherentes a la produccidn. Esta certificacion es expedida por el INVIMA.

CALIDAD: Conjunto de propiedades y caracteristicas inherentes a una cosa que permita
apreciarla como igual, mejor 0 peor entre las unidades de un producto y la referencia de
SU misma especie.

DESINFECCION: Reduccién del nUmero de microorgonismos a un nivel gue no dé lugar a
contaminacién del alimento, mediante agentes guimicos, métodos fisicos o ambos,
higiénicamente satisfactorios. Generalmente no mata las esporas.

DESINFECTANTE: Cualqguier agente que limite Ia infeccidn matando las células vegetativas
de los microorganismos.

LIMPIEZA: Conjunio de procedimientos que fiene por objeto eliminar tierra, residuos,
suciedad, polvo, grasa u ofras materias objetables.

MANIPULADOR DE ALIMENTOS: Toda persona gue manipula o enfra en contacto con los
alimentos.

MICROORGANISMO: Orgonismo que solo puede verse bgje un microscopio. Los
microorganismos incluyen las bacterias, los protozoos, las algas y los hongos. Aungue los
virus no se consideran organismos vivos, a veces se clasifican como microorganismos.

4. MARCO NORMATIVO O DE REFERENCIA

Resolucidn 2674 de 2013.

5. CONDICIONES GENERALES
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PROTOCOLO DE LAVADO DE MANOS

s Mantener las uitas cortas v sin esmaltes, facilitando ast la limpieza de ias mismas

® No wusar anillos, relojes ni pulseras que actGan como reservorio de gérmenes,
dificultando la limpieza de manos y mufiecas.

e utilizar jabones para el lavade con antimaterial disminuyendo o posibilidad de

contaminacién por gérmenes.
é. DESARROLLO

B Lavado de Manos con agua y jabdn es el método mds conocido y sencillo para evitar ia
fransmisién de microorganismos de unda persona a ofra. Consiste en la frotacidn vigorosa de
las mismas, previamente enjobonadas seguida de un aclarado con agua abundante, con
el fin de eliminar la suciedad, materia orgdnica, microbiota habitual y fransitoria y asi evitar
la fransmisién de microorganismos de persona a persona.

MATERIALES

e Jabdn de manos.

® Toallas de papel desechables
e Caneca.

PROCEDIMIENTO

Mdjese las manos con agua

Deposite en la palma de la mano una cantidad de jabdn suficiente.

Frétese las palmas de las manos entre si.

. Frétese la paima de la mane derecha confra el dorso de la mano izquierdad
enirelazando los dedos v viceversa.

PN op

5. Frotese las palmas de kas manos enire si, con los dedos entrelazados.

6. Frétese el dorso de los dedos de una mano con la paima de la mano opuesia,
agarrdndose los dedos.

7. Frétese con un movimiento de rotacidn el pulgar izquierdo, alrapdndolo con lo
palma de o mano derecha y viceversa.

8. Frotese la punta de los dedos con la mano derecha conira la palma de la mano
izquierda, haciendo un movimientc de rotacién y viceversa.

9. Enju&guese las manos con agua.

10. Séquese con una todlia desechable.

11. Sirvase de la toalla para cerrar el grifo.

PROCEDIMIENTO GRAFICO:
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Depusite en la palma de la mano una Frétese las palmas de las manos
cantidad de Jabon suficiente para cubric  entre si;
{odas las superficies de las manos;

Frétess la palma de Iz mano derecha Frétase las palmas de las manos Fritese el dorso de los dedos de
contra el dorso de la mane izquierds  entre si, con los dedos umna mano con la palma de a mano
entrelazando los dedos v viceversa; entrelazados; opuesta, agarrandose los dedos;

Fritese con un movimienio de Frotese la punta de los dedos de la Enjudguese las con agua;
rotacion el pulgar izquierdeo, mana derechs contra la palma de la

atrapandolo con ia paima de Ia mang izquierda, haciendo un

mano derecha y viceversa; movimiento de rotacion y viceversa;

e

Séquese con una toalla desechable; Sirvase de la toalla para cerrar el grifo; Sus manos son seguras.

FRECUENCIA

Todo manipulador se debe lavar y desinfectar correctamente las manos:

® Al iniciar el frabgjo.
® Antes y después de manipuiar alimentos crudos.
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Después de:
° Usar el sanitario.
e Toser o focarse cualquier parte del cuerpo, especialmente la nariz, boca, cabeza.
° Estornudar. '
® Fumar o comer.
® Limpiarse el sudor.
e Recoger sobrgs de alimentos.
® Manipular recipientes de basura, traperos utensilios sucios.
® Terminar la jornada de frabgjo.
® Tocarse el cabello.

® Cada vez que lo considere conveniente.
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CENTRO DE COSTO/CLIENTE:

SUPERVISO

Los elementos y soluciones empleadas para iz limpieza y desinfeccidn estén correctamente
preparados

Los equipos a limpiar se encuentran debidamente des energizados

Se retiraron los elementos y/o alimentos del equipo previo a la limpieza y no hubo ruptura de la
cadena de frio.

Ejecuta el proceso de limpieza y desinfeccion de acuerdo a lo establecido.

El equipo posterior a la limpieza y desinfeccién no posee ningtn tipo de humedad

CARRO TERMO Y CARRQ TRASPORTADOR

Los elementos y soluciones empleadas para la limpieza y desinfeccién estan correctamente
preparados.

Se retiraron los elementos y/o alimentos del equipo previo a la limpieza.

Ejecuta el proceso de limpieza y desinfeccion de acuerdo a lo establecido.

El equipo posterior a la limpiezay desinfeccidn no poseen ningln tipo de humedad

MENAJE (BANDEJAS, CUBIERTOS, CHAROLES, PLATOS, VASOS, POSILLOS, TAZAS, COPAS Y JARRAS)

Los elementos y soluciones empleadas para |z limpieza y desinfeccidn estan correctamente
preparados

Se recolectd y clasificd el menaje.

Se retiraron los residuos del menaje

Ejecuta el proceso de limpieza y desinfeccidn de acuerdo a lo establecido.

UTENSILIOS {CUCHARONES, PINZAS, AGITADORES Y MAZOS, CUCHILLOS, CUCHARAS, TENEDORES DE
COCINA, ETC)

Los elementos y soluciones empleadas para la limpieza y desinfeccidn estén correctamente
preparados

Se recolectd y alisto los utensilios verificando que no tuvieran restos de alimentos.

Ejecuta el proceso de limpieza y desinfeccion de acuerdo a lo establecido.

Se organizaron los utensilios de acuerdo a su clasificacion.

TABLAS DE PICADO

Los elementos y sotuciones empleadas para la limpieza y desinfeccidn estén correctamente
preparados

Se retiraron los residuos de las tablas.

Ejecuta el proceso de limpieza y desinfeccidn de acuerdo a lo establecido.

OLLAS, SARTENES Y MOLDES

Los elementos y soluciones empleadas para lz limpieza y desinfeccidn estén correctamente
preparados

Se retiraron los residuos de los elementos

Ejecuta el proceso de limpieza y desinfeccion de acuerdo a lo establecido.

Se organizaron los elementos de acuerdo a su clasificacion.

CAMPANA EXTRACTORA

Los elementos y soluciones empleadas para la limpieza y desinfeccidn estén correctamente
preparados

Se encuentran debidamente des energizada y desmontada

Ejecuta el proceso de limpieza y desinfeccidn de acuerdo a lo establecido.

Se montaron los filtros y energizo nuevamente.

ESTUFAS

Los elementos y soluciones empleadas para iz limpieza y desinfeccidn estan correctamente
preparados :

Se encuentran Ias perillas de gas cerradas.

Se desmonto los quemadores y perillas de la estufa
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Ejecuta el proceso de limpieza y desinfeccién de acuerdo a lo establecido.

Los elementos posteriores a la limpieza y desinfeccidn no poseen ningtin tipo de humedad

Se armd nuevamente la estufa

HORNGC MICRO HONDAS

Los elementos y soluciones empleadas para la limpieza y desinfeccidn estan correctamente
preparados

Se encuentran debidamente des energizado

Se retird del interior la parrila y el pleto

Ejecuta el proceso de limpieza y desinfeccion de acuerdo a lo establecido.

Los elementos posteriores a la fimpieza y desinfeccidn no poseen ningtn tipo de humedad

Se montaron los elementos nuevamente.

LICUADORA MANUAL Y SEMI INDUSTRIAL

Los elementos y soluciones empleadas para iz limpieza y desinfeccidn estan correctamente
preparados

Se encuentran debidamente des energizado

Se retiré el vaso y desarmo la tapa y base de la cuchilla

Ejecuta el proceso de limpieza y desinfeccién de acuerdo a lo establecido.

Los elementos posteriores a la limpieza y desinfeccidn no poseen ningin tipo de humedad

Se montaron los elementos nuevamente.

LICUADORA INDUSTRIAL

Los elementos y soluciones empleadas para Iz limpieza y desinfeccidn estén correctamente
preparados

Se encuentran debidamente des energizado

Ejecuta el proceso de limpieza y desinfeccidén de acuerdo a lo establecido.

Los elementos posteriores a la limpieza y desinfeccidn no poseen ningtn tipo de humedad

VENTILADORES

Los elementos y soluciones empleadas para Iz limpieza y desinfeccion estan correctamente
preparados

Se encueniran debidamente des energizado

Retird los accesorios del ventilador

Ejecuta el proceso de limpieza y desinfeccion de acuerdo a lo establecido.

Los elementos posteriores a la limpieza y desinfeccidén no poseen ningtn tipo de humedad

Armo correctamente el ventilador y lo energizé

AREA DE ENSAMBLE (PISOS, TECHO, PUERTAS, VENTANAS, PAREDES, MESONES, MESAS AUXILIARES,
LAVAPLATCS)

Los elementos y soluciones empleadas para iz limpieza y desinfeccidn estan correctamente
preparados

Retiro toda presencia de suciedad (telarafias, residuos, etc)

Ejecuta el proceso de limpieza y desinfeccién de acuerdo a lo establecido.

ELEMENTOS DE HIGIENE EMPLEADOS (DISPENSADOR DE JABON, TOALLAS DE PAPEL, DELANTALES,
TRAPEROS, ESCOBAS, RECOJEDORES, CONTENEDORES DE RESIDUOS)

Los elementos y soluciones empleadas para Iz limpieza y desinfeccién estén correctamente
preparados

Retiro toda presencia de suciedad, residuo o material que posea segin el caso.

Ejecuta el proceso de limpieza y desinfeccion de acuerdo a lo establecido.
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CENTRO DE CENTRO DE PRODUCCION DE
TRABAJO: ALIMENTOS
REVISADO POR: | FECHA |
ASPECTOS A
EVALUAR
3 w w @ =} 5 E
Nombre y apellidos Carge H g g k= 3 CREN- B 5 ’—é‘ 3 g g = | Observaciones o acciones
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Verihique asi: C= CUMPLE, NC= NO CUMPLE, NA= NC
APLICA

VERIFICA:
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PROGRAMA DE RESIDUOS SOLIDOS

INTRODUCCION

H impacto que genera el manejo y disposicidn de los residuos sdlidos es vital, debido o los
posibles efectos que generen en la salud pdblica, manejo del espacio y contaminacion
aombiental. B impacto ambiental de los residuos sélidos generados en el mundo se ha
incrementado paulatinamente ocasionando gue las empresas, la industria, el comercio y
el gobiemno opten por crear y ejecutar leyes, polificas pUblicas y programas que permitan
la adecuada disposicidn de estos residuocs, basdndose en los materiales y en la posibilidad
de darles un segunde uso: reciclaje y/o compostaje.

Teniendo en cuenta lo anterior, el programa de manejo de residuos sélidos de la empresa
MEDITERRANEA DE CATERING brinda las bases necesarias para la correcta disposicion de los
residuos, de acuerdo con el actual cédigo de colores establecido a nivel nacional por la
Resolucién 2184 de 2019, influyendo asi en el cuidado del medio ambiente y la salud
publica.

1. OBIJETIVOS
1.1.  OBJETIVO GENERAL

Establecer una metodologia para garantizar el adecuado manejo de residuos sdlidos y
liquidos en el centro de ensamble, buscando mitigar los impactos negativos causados al
medio ambienie, mediante esirategias que permitan crear conciencia ecolégica vy
compromiso con el desarrollo de mejores practicas en el talento humano de ia empresa.

1.2.  OBJENIVOS ESPECIFICOS

Estandarizar los procesos de disposicion de residuos solidos.
. Desarroliar € implementar la ruta de evacuacion de residuos sdlidos.
. Creary establecer formatos y cronogramas para el manejo de los residuos sélidos.
. Describir las actividades que se desarrolian en el proceso productivo v realizar la
identificacion de los puntos en que se generan residuos sélidos.

Desarroliar la caracterizacion de los residuos sélidos generados en cada drea de la
planta de alimentos.

2. ALCANCE

Aplica para todas las operaciones realizadas en Centro de produccién y Ensamble de
Alimentos de MEDITERRANEA DE CATERING

3. RESPONSABLE

Profesional de Nutriciéon.
Operaria de servicios generales.

4. NORMATIVIDAD
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. Decreto 1140 de 2003.
. Decreto 1505 de 2003.
Decreto 3075 de 1997.

Resolucion 2184 de 2019.
. Resolucién 1344 de 2020.
. Resoluciéon 2674 de 2013.
. Resolucion 0316 de 2018
5. DEFINICIONES

Almacenamiento: Es lo accién del usuario de colocar temporaimente los residuos en
recipientes, depdsitocs contenedores retormnables o desechables mientras se procesan para
su aprovechamiento, transformacién, comerciglizacién o se presentan ol servicio de
recoleccidn para su tfratamiento o disposicién final.

Almacenamiento temporal: Accidn del generador de residuos que consiste en depositar
segregada y temporalmente sus residuos.

Aprovechamiento: En el marco de ia gestion integral de residuos sélidos, aprovechamiento,
es el proceso mediante el cual, o iravés de un manejo integral de los residuos sélidos, 1os
materiales recuperados se reincorporan al ciclo econdmico y productive en forma
eficiente, por medio de la reutilizacion, el recicloje, la incineracidon con fines de generacion
de energia, el compostaje o cuclquier olfra modalidad que conlleve beneficios sanitarios,
ambientales y/o econdmicos.

Basura: Residuo sdlido o semisdlido, putrescible o no putrescible, con excepcidn de excretas
de ofigen humano o animal. Se comprende en la misma definicidn los desperdicios,
desechos, cenizas, elemenios del barido de cadlies, residuos industricles, de
establecimientos hospitalarios y de plazas de mercado, entre otros.

Centro de acopio: instalaciones de almacenamiento transitorio de residuos, generalmente
ubicadas en las instalaciones del generador, en los que una vez redlizada ia separacién en
la fuente se dimacenan, seleccionan y/o acondicionan para faciiitar su aprovechamiento,
traiamiento o recoleccidn selectiva.

Compostaje: Proceso bioldgice confrolado que permite la degradacién y estabilizacién de
la materia orgdnica por la accién de microorganismos.

Contaminacién del suelo: Es el depdésito de desechos degradables o no degradables que
se convierten en fuentes contaminanies del suelo.

Contaminacion hidrica: Cuando la cantidad de agua servida pasa de cierto nivel, el aporte
de oxigeno es insuficiente y los microorganismos ya no pueden degradar los desechos
contenidos en ella, lo cual hace que las corrientes de agua se asfixien, causando un
deterioro de la calidad de las mismas, produciendo olores nauseabundos e imposibilitando
su utifizacién para el consumo.

Desecho: Producto deficiente, inservible o inutilizado que su poseedor destina al abandono
o del cual quiere desprenderse.

Disposicién final de residuo: Es el proceso que consiste en el dislamienio y confinacion de
los residuos, en especial los no aprovechables, en forma definifiva, en lugares
especialmente seleccionados y disefiados para evitar ia contaminacion y los dafios o
riesgos para la salud humana y el medio ambiente.
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Disposicién sanitaria de basuras: Proceso mediante el cual las basuras son colocadas en
forma definitiva, sea en el agua o en el suelo, siguiendo, entre ofras, las técnicas de
enterramiento, relleno sanitario y de disposicidon ai mar.

Enfidad prestadora del servicio piblico domiciliario de aseo: Es la persona natural o juridica,
publica, privada, o mixta, encargada de todaos, una ¢ varias actividades de la prestacion
del servicio pUblico domiciliario de aseo, en los términos definidos por la Ley 142 de 1994.
Gestidn integral de los residuos: Conjunto de operaciones y disposiciones encaminadas a
dar a los residuos producidos el destino mds adecuado desde el punto de vista ambientdl,
de acuerdo con sus caracteristicas, volumen, procedencia, costos de fratamiento,
posibilidades de recuperacién, comercializacion y disposicion final.

Geslién integral: Conjunto articulado e interrelacionado de acciones de politica,
normativas, operativas, financieras, de planeacion, administrativas, sociales, educativas, de
evaluacién, seguimiento y monitoreo, desde la prevencion de la generaciéon hasta la
disposicion final de los residuos © desechos peligrosos, a fin de lograr beneficios ambientales,
la optimizacién econdmica de su manejo v su aceptacion social, respondiendo a las
necesidades y circunstancias de cada localidad o regién.

Manejo integral: Es la adopcién de todas las medidas necesarias en las actividades de
prevencidn, reduccidon y separacion en la fuente, acopio, almacenamiento, fransporte,
aprovechamiento y/o valorizacién, ifratamiento y/o disposicion final, importaciéon y
exportacion de residuos o desechos peligrosos, individualmente redlizadas o combinadas
de manera opropiada, para prefeger la salud humana y el ambiente contra los efectos
nocivos temporales y/o permanentes que puedan derivarse de tales residuos o desechos.
Reciclaje: Proceso mediante el cual se aprovechan y fransforman los residuos sélidos
recuperados y se devuelve a los materiales su potencialidad de reincorporacién como
materia prima o insumos para la fabricacion de nuevos producios.

Recoleccidén: Accidon vy efecto de recoger vy refirar los residuos sdlidos de uno o varios
generadores efectuada por la entidad prestadora de servicio.

Reducir: acciones para reduci la produccidn de objetos susceplibles de convertirse en
residucs. Es la erre mds importante ya que tiene el efecto mds directo y amplio en la
reduccion de los dafios al medio ambiente, y consiste en dos partes:

Comprar menos reduce el uso de energia, agua, materia prima (madera, metal, pldstico,
cartdn, efc.) y guimicos utilizados en la fabricacion de los productos; disminuye las emisiones
producidas en el transporte del producto, y también minimiza la contaminacién producida
por su desecho y desinfegracion.

Residuo aprovechable: Cualquier material, objeto, sustancia o elemento que no tiene valor
de uso directo o indirecto para guien lo genere, pero que es susceptible de incorporacién
a un proceso productivo.

Residuos de dlimentos o similares: Materiales sélidos o semisélidos de crigen animal o
vegetal que se abandonan, boian, descarfan ¢ rechazan y son susceptibles de
biodegradacion.

Residuo Peligroso: Considerado peligroso por tener propiedades intrinsecas que presentan
riesgos en la salud v el medio ambiente.

Residuo sélido: Todo objeto, sustancia o elemento en estado sélido, que se abandona, bota
o rechaza.

Residuo sélido industrial: Se entiende por residuo sélido industrial aquella que es generado
en actividades propias de este secior, como resultado de los procesos de produccion.
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Residue sélide patégeno: Residuc sdlido patdgeno aquel que por sus caracteristicas y
composicion puede ser reservorio ¢ vehiculo de infeccidn.

Reutilizar: acciones que permiten e} volver a usar un determinado producto para darle una
segunda vida, con el mismo uso U ofro diferente. Segunda erre mas importante, iguaimente
debido a que también reduce impacto en el medio ambiente, indirectamente. Esta se basa
en reutllizar un objeto para darle una segunda vida Util. Todos los materiales o bienes
pueden tener m&s de una vida ¢lil, bien sea repardndolos para un mismo uso © con
imaginacién para un uso diferente.

Riesgo: Probabilidad o posibiidad de que el manejo, la liberacién al ambiente y la
exposicidon a un material o residuc, ocasionen efectos adversos en la salud humana y/o adl
ambiente.

Separacién en la fuente: Es la clasificacidon de los residuos en el sitio de generacion para su
posterior manejo.

Vertimiento liquido: Cualguier descarga liguida hecha a un cuerpo de agua o
alcantarilladoe.

Tratamiento: Es el conjunto de acciones y tecnologios mediante las cuales se modifican las
caracteristicas de los residuos sdlidos incrementando sus posibiidades de reutilizacion, ¢
para minimizar los impactos ambientales y los riesgos a la salud humana en su disposicién
femporal o final.

6. CONDICIONES GENERALES.

Bl centro de produccidén y/o ensamble de alimentfos de MEDITERRANEA DE CATERING
cuenia con los recipientes o contenedores en canfidad suficiente para el almacenamiento
de los residuos sdlidos. Estos estdn provistos de fapa y bolsa para evitar el contacto con los
alimentos en produccién.

Los contenedores son lavados y desinfectados segin se indica en el programa de limpieza
y desinfeccién. Se encuentran ubicados estratégicamente en las diferentes dreas de
manipulacidn de alimentos, para que se vayan depositando los residuos a medida que se
generen. Los contenedores estdn identificados de acuerdo al tipo de residuo gue se
almacena, ya sea aprovechabiles, no aprovechables y orgdnicos aprovechables

Se evita la permanencia de residuos sdlidos en el drea de ensamble, para ello la operaria
de servicios generales revisara los recipientes si deben ser retirados los cuales serdn llevados
al cuarto temporal de residuos.

4.1. CONITENIDO DEL PROGRAMA

6.1.1. CLASIFICACION DE RESIDUOS.

En el Centro de produccién de alimentos de MEDITERRANEA DE CATERINGIos residuos se
clasifican segin la Resolucidn 2184 de 2019, como se presenta a continuacién.
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Envases no retornables.
Desechables usados.
Bolsas de pidsticos usados.
- Empagues de alimentos.
Residuos ho aprovechables Papel sucio o engrasado.
Papel carbdn.

Servilleta.
Papel higiénico.
Grasas.
Verde Hcsfina.
Azicar.
Residuos orgdnicos Miga de pan.

aprovechables Lacteos.
Miga de queso.
Cdéscaras de frutas v verduras.
Cdscaras de huevo.
Blanco Plastico.

. Metales.
O Residuos aprovechables Cartén.
Papel.

Nota: En las instalaciones del Cliente se adopta el cédigo de colores que el mismo
tenga definido.

6.1.2. ALMACENAMIENTO

° Los sitios destinados para el almacenamiento temporal de los residuos son  dos
cuartos ubicados en el parqueadero del centro de produccion de alimentos.

® Los residuos aimacenados deben estar situados de acuerdo a su clasificacién inicial,
para ello contardn con la seficlacion interna requerida.

® El personal de servicios Generdles serd el encargado de la actividad de recoleccién
de residuos y traslado di sitioc de almacenamiento temporal, donde se pesardn para llevar
el registro de conirol de la cantidad de residuos generados formato F-RS-CR-O1. El regisfro
se redalizard 3 veces al mes.

6.1.3. RECOLECCION Y TRANSPORTE

En el CPA. La empresa de aseo de la ciudad de Bucaramanga es la encargada de realizar
diariamente la recoleccién de los residuos Orgdnicos y los residuos no aprovechables.

Para los residuos aprovechables la empresa recicladora, es la encargada de retirarios del
centro de produccién y darle el destino final.

Con los Aceite de Cocina Usado {ACU), se realizd un confrato con la empresa
especializada en el primer eslabén de la cadena de recicloje de los aceites comestibles
usados. Se debe realizar el regisiro en el formato GC-F-ACU-04 Formato conirol de aceite
de cocina usado
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Para los centros de ensamble cada entidad en la cudl prestemos nuesiros servicios es la
encargada de darles el destino final a los residuos.

6.1.4 PLAN DE CONTINGENCIA
Incumplimiento en o recoleccion aiaria:

Accidn: Establecer un protocolo interno para el almacenomiento temporal adicional de
residuos hasta que se restablezca el servicio de recoleccion. GC-PT-AR-01 Protocolo interno
para aimacenamiento temporal adicional de residue

Responsable: Profesional de Nutricion y Operaria de servicios generales.
Regisiro: Documentar lo cantidad de residuos adicionales vy ia duracidn del
almacenamiento temporal.

Falta de cumplimiento del contrato con la empresa recicladora:

Accidén: Coordinar con otras empresas de reciclaje locales como dlfernatfiva para la
recoleccidn de residuos aprovechables.

Responsable: Profesional de Nutricion y Cperaria de servicios generales.

Registro: Documentiar el cambio de proveedor y los detalies de la fransicion.

Interrupcidn en el servicio de la recoleccidon para el manejo de Aceite de Cocina Usado
{ACU):

Accidon: Almacenar temporalimente el ACU en contenedores seguros y gestionar su
disposicidn adecuada una vez se restablezca el servicio.

Responsable: Profesional de Nutricidon y Operaria de servicios generales.

Registro: Documentar la cantidad de ACU almacenado y el tiempo de espera.

Capacitacion y Concientizacion:
Redlizar sesiones de capacitacidn de emergencia:

Instruir al personal sobre los cambios temporales en los procedimientos de manegjo de
residuos. ,

Reforzar la importoncia de seguir las normativas y procedimienios establecidos durante la
confingencia.

Este plan de contingencia busca asegurar la operatividad contfinua del programa de
manejo de residuos sdélidos, minimizando impactos negativos durante situaciones
imprevistas. La colaboracion entre el personal involucrado, la comunicacion efectiva y la
adaptabilidad a las circunsiancias son esenciales para el éxito del plan.
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6.1.4. DISPOSICION FINAL DE LOS RESIDUOS.

En el Centro de produccién de alimentos:

Clasificacién Disposicion Final
Ordinarios - No | °® Proveedores'debidqmer_ﬁe reglomenfqdos y validados por
reciclable entes ambientales (Licencia Ambiental) - Rellenos
Sanitarios.

Reciclable e Proveedores recicladores

ngfgeugs do 1® Empresa. especializada en el primer eslabdn de la cadena
(ACU) de reciclaje de los aceites comestibles usados

Estos residuos sélidos son registrados en el formato GC-F-CR-03 Conirol de residuos sélidos.
6.1.5. SENSIBILIZACION AL PERSONAL OPERATIVO.

£t personal de servicios generales y de produccidn serdn capacitados en cuanto ol manejo
de los residuos sdlidos y liquidos por la empresa, togrando asi que los procedimientos se
cumplan a cabdalidad.

Esto proporciona que el personal este en capacidad de clasificar y darles el fratamiento
adecuado a los residuos sdélidos, de tal forma que se minimice el riesgo de contaminacién
cruzada hacia los alimentos gue se producen.

7. ACCIONES PREVENTVAS.

Colocar las canecas respectivas en cada una de las dreas con bolsa con el fin de
facilitar la recoleccidon vy separacidon de residuos sdlidos v prevenir contaminacion cruzada
con los dlimentos en preparacion.

. Redlizar capacitaciones ¢ los operarios del servicio del drea de ensamble para que
ellos sepan cémo deben hacer ia clasificacion y disposicidn de los residuos sdlidos.

8. ACCIONES CORRECTIVAS

Si se encuentran bolsas de color errdneo en ias canecas, informar inmediatamente al
auxiliar se servicios varios, para que la cambie.

Redglizar capacitaciones a todo el personal sobre la correcta clasificacion de residuos
sélidos.
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9. DOCUMENTOS ASOCIADOS.

Se debe redlizar el registro de los residuos sdlidos generados en el formato GC-F-CR-03
Conirol de residuos sélidos.

Se debe redlizar el registro en el formato GC-F-ACU-04 Formato conirol de aceite de cocina
usado
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PROTOCOLO INTERNO PARA ALMACENAMIENTO TEMPORAL ADICIONAL DE RESIDUOS
Objetivo:

Garantizar un manejo adecuado de los residuos sélidos durante situaciones de contingencia,
asegurando su almacenamiento temporal adicional de manera segura hasta que se restablezca el
servicio de recoleccidn.

Pasos del Protocelo:
1. ldentificacidn de la Contingencia:

El responsable del Programa de Manejo de Residuos o el Profesional de Nutricion debe notificar al
personal sobre la situacién de contingencia.

2. Clasificacion de Residuos:

Asegurarse de que los residuos sélidos se clasifiquen adecuadamente segin la normativa interna y
se depositen en contenedores identificados por colores.

3. Uso de Contenedores Adicionales:

En caso de que los contenedores habituales estén lienos, se deben utilizar contenedores adicionales
disponibles para almacenamiento temporal.

4. Ubicacion Estratégica:

Colocar los contenedores adicionales en areas designadas y estratégicas para minimizar el impacto
en la operacidn diaria y garantizar la seguridad.

5. Etiquetado y Sefializacién:

Etiquetar claramenie los contenedores adicionales con informacidn sobre la clasificacién de
residuos.

Sefializar las areas de almacenamiento temporal para advertir al personal y visitantes sobre la
situacién.

6. Capacidad Méxima:

Establecer limites claros sobre la capacidad maxima de los contenedores adicionales para evitar
riesgos de desbordamiento y mantener la seguridad. '

7. Monitoreo Peri6dico:

Designar a un miembro del equipo para realizar revisiones periddicas de los niveles de llenado de
los contenedores adicionales.
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Registrar la cantidad de residuos almacenados vy el Hempo transcurrido desde el inicio de la
contingencia.

8. Comunicacién Interna:

Mantener una comunicacién constante con el personal involucrado, informando sobre el estado de
los residuos y las acciones tomadas.

9. Coordinacion con la Empresa de Aseo:

Establecer contacto con la empresa de aseo para informar sobre la contingencia y coordinar el
restablecimiento del servicio de recoleccién.

10. Seguimiento Post-Contingencia:
Desarroliar una revision después de la contingencia para evaluar la efectividad del protocolo.
ldentificar dreas de mejora y actualizar el protocolo segiin sea necesario.

Este protocolo busca proporcionar directrices claras para el manejo de residuos sélidos durante
situaciones de contingencia, asegurando la seguridad, la clasificacién adecuada y la coordinacién
efectiva con los servicios de recoleccién. La colaboracién y fa comunicacién son esenciales para el
éxito del protocolo.
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Ceniro de Trabajo

Mes

Realizado por

Dia

Primer Recorrido

Segundo

Recorrido

Tercer Recorrido

Cuario Recorrido

Peso de
Res.
Organico

Peso de
Res.
Crdinario

Peso de
Res.
Crganico

Pesoc de
Res.
Ordinario

Peso de
Res.
Ordinario

Peso de
Res.
Ordinario

Peso Total
Residuos Responsabie
Diaric

Peso de Peso de
Res. Res.
Ordinario | Ordinario

Peso total de residuos en el mes:
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CENTRO DE TRABAJO

CANTIDAD

OBSERVACIONES

REPONSABLE
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INTRODUCCION

Las plagas (insectos, roedores y/c aves}) son uno de los factores mads influyentes en la
propagacion de las Enfermedades Transmitidas por Alimenios (ETA}. La OMS estima que en
las Américas 77 millones de personas padecen enfermedades de fransmisidn alimentaria
cada afio y mas de 9000 mueren tras comer alimentos contaminados. Del total, 31 millones
son nifios menores de 5 afos.

En el presente programa de manejo integrado de plagas de MEDITERRANEA DE CATERING
se establecen las acciones y medidas a realizar para el control, mansjo y reporte preventivo
de las plagaos, con el fin de garantizar la elaboracidén de alimentos con calidad, sin que los
auxiliares de nutricidén o los consumidores tengan afectaciones en la salud.

1. OBJETIVOS
1.1.  OBJETIVO GENERAL.

Prevenir la presencio de cualquier tipo de plagos en drea elaboracion y ensambie de
alimentacion de MEDITERRANEA DE CATERING ejerciendo control en todos los procesos
necesarios que garanticen la eliminacidn de los sitios donde los insectos y roedores puedan
anidar y/o dlimentarse.

1.2.  OBJETIVOS ESPECIFICOS.

+ Lievar un control preventivo para evitar el ingreso de cualquier fipo de plagos a las
instaiaciones, que ayude a combatir de manera eficiente su presencia.

- Verificar el cumplimiento de los procedimientos de limpieza y desinfeccién con miras,
a eliminar las fuentes de dlimentos para las plagas.

- Disefiar y establecer los procedimientos operativos para el manejo y conirol de
plagas.

- Implementar el manejo de registros que evidencien e funcionamiento del programa

2. ALCANCE.

El programa de confrol de plagas sé oplica desde las instalaciones fisicas intermas vy
externas, comrespondientes a las dreas ensamble de alimentos, hasta asegurar y mantener
las buenas condiciones sanitarias y prevenir la aparicidon y/o multiplicacién de plagas
{vectores)}.

3. RESPONSABLES
Coordinacion de nutricion.

Empresa externa controladora de plagaos.
Nutricionista

e @
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4, NORMATIVIDAD.

. lineamiento para acciones de promocion, prevencién y control de vectores en
establecimientos especiales (MINSALUD).

5. DEFINICIONES

Aspersidn seca: Sistema utilizado en las dreas donde no se debe aplicar productos liquidos,
se utiliza en sitios como caja de conirol eléctrica, aparatos de cocina y oficinas.

Cebos: comida para alimentar o atraer plagas.

Control integral de plagas: Tiene como objetivo, controlar los insectos voladores y rasireros
como a su vez los roedores {en todas sus variedades) atacando sus formas aduttas, asicomo
sus fases larvarias.

Desinfestacidn: Es la accidn de eliminar insectos por medios quimicos, mecdnicos o con la
aplicacién de medidas de saneamiento bdsico.

Desratizacién: Es la accidn desiinada a eliminar roedores mediante métodos de
saneamiento bdsico, mecdnicos o quimicos.

Diagnéstico: la medicidn de los indices de infestacidn de una instalacion para planificar los
recursos necesarios para disminuirlos o niveles tales gue no constituyan un riesgo para la
empresda.

Emradicacién: es la eliminacion de la poblacién de plagos de determinada drea que
inicialmente se encontraba infestado.

Enfermedades ransmitidas por vectores: Enfermedades en los que el agente causal o
infeccioso requiere de la participacion de un arirépodo como hospedero o fransmisor para
completar su ciclo de vida y para mantener su poblacidén en hospederos verfebrados
susceptibles.

Enfermedades Transmitidas por Alimentos {ETA): Enfermedad de cardcter infeccioso o
toxico que es causada por, o se cree que es causada por el consumo de alimentos o agua
contaminada.

Fumigacidn: Accidn gue se redliza mediante la aspersidn o nebulizacién de vapores o gases
t6xicos, para el conirol y eventual eliminaciéon de especies nocivas para lo salud o gque
causan molestia sanitaria.

infestacién: Presencia y multiplicaciéon de plagas que pueden contaminar o deferiorar los
alimentos y/o maoterias primas.

insecto: Arirdpodo de la superclase hexdpida gue se caracteriza por tener tres pares de
patas, un par de anfenas v su cuerpo estd dividido en tres regiones bien diferenciadas:
cabezq, térax y abdomen.

Insecticida: Sustancias de origen guimico siniético o bioldgicos que eliminan a los veciores
o evitan el contacto con el humano, estdn dirigidos a cualguiera de sus estados de
desarrollo {huevo, larva, pupd 0 imago).

Manejo integrade de plagas: es la utilizacion de todos los recursos necesarios por medio de
procedimientos operalivos estandarizados para minimizar los peligros ocasionados por la
presencia de plagas.

Mecanismos no téxices para roedores; Trampas de captura que utilizan pegamento en su
interior o trampas de golpe, donde los roedores son afraidos por Kairomonas {feromonas
alimenticias) y encuentran en la frompa una especie de refugio oscuro que es lo que ellos
prefieren.
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Nebulizacién: Sistema en el cual se puede colocar un insecticida en sitios que no se
encuentran o la mano. Facilita su division homogénea de la gota sin alterar su propiedad
guimica obteniendo un cubrimiento total de las dreas fratadas.

Plaga: Son fodos aquellos animales que compiten con el hombre en la bUsqueda de agua
y alimentos, invadiendo los espacios en los que se desarrollan las actividades humanas. Su
presencia resulta molesta y desagrodable, pudiendo dahar estructuras o bienes, vy
constituyen uno de los mds importantes vectores para la propagacion de enfermedades,
entre las que se destacan las enfermedades tfransmitidas por alimentos (ETA}.

Plaguicida: Sustancia quimica que aplicada permite la eliminacién de una plaga voladora
v rastrera.

Roedor: Orden de mamiferos caracierizados por poseer un Unico par de’dientes incisivos
de gran tamano, de crecimiento continuo; son generalmente de pequefia envergadura,
con el cuerpo cubierfo de pelo. Los roedores (ratas, rafones) pueden transmitir
enfermedades si tienen acceso a los lugares donde se almacenan comestibles, siendo la
aparicidon de excremento sefial de su presencia. Estos animales llevan gérmenes patdgenos,
causantes de enfermedades, en sus patas, piel y aparato intestindl, ya que suelen andary
alimentarse en basureros y cloacas, constituyendo asi un importante foco de infeccién.
Sehgles de infestacion: pruebas fisicas que sirven para determinar la presencia o ausencia
de plagas en un establecimiento determinado. Eje: Huellas, excremento.

Tipos de Infestacidn:

Infestacidn Alia.

Roedores: Presencia de heces en gran cantidad, de pelos, manchas y rastros.
Observacién de tres (3) o mdés roedores en la noche y aun en el dia.

Cucarachas: Presencia de madrigueras y antenas.

Infestacion Media

Roedores: Presencia de heces en regular cantidad, roeduras a objetos, puede
observarse el paso de alglin roedor.

Cucarachas: Presencia de und gue ofra cucaracha

infestacion Baja

Roedores: Presencia de poca cantidad de excrementos, minimos dafios a objetos.
Cucarachas: No se encuenira evidencia.

Vectores: Ratas, ratones, cucarachas, mosquitos, moscas, etc. constituyen un conjunto de
seres cuya proliferacién estd refida con nuesira concepcidn culfurat de calidad de vida.
Aparie de los aspecios de estética o confort, dichos seres pueden producir mordiscos,
picaduras y/o confaminan el agua o los alimentos, actuando directa o indireciamente
como transmisores de una serie de enfermedades, amén de causar cuantiosas pérdidas
econdmicas que afectan principalmente o edificaciones, equipamientos urbanos v a
alimentos.

Verificacién: Confirmacion mediante la aportacion de evidencia objetiva de gue se han
cumplido los requisitos especifico.
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é. PROCEDIMIENTO
6.1. Documentacién
Una vez establecido el contrato con el proveedor se solicita la siguiente documentacion:

a) El Procedimiento de manejc en conirol de plagas

b) Fichas de Seguridad de las Sustancias Quimicas.

c) Fichas Técnicas de las Sustancia Quimicas.

d) Cuadro relacién de insecticidas control de plagas

e) Cronograma de conirol de plagas y vectores mensual.
f Certificado de control de plagas mensual.

Esta documentacion es comparticda por la empresa externa en una carpeta, la cual se
mantiene en custodia de la coordinacién de nutricion.

6.2. Ejecucidn del plan de frabajo

Se coordinard la ejecucidon de las actividades planteadas en el plan de frabajo con la
empresa contratada, por lo cudl recibe de parte del proveedor el Cronograma de
fumigaciones y da aviso mediante un comunicado de esta actividad sobre la fecha y hora
a las unidades asistenciales o adminisirativas de la institucion.

Durante el desarrolio de las actividades de control y fumigaciones el personai del proveedor
deberd cumplir lo siguiente:

® Que cumplan con las normas de seguridad v los frabajadores del proveedor tengan
los elementos de proteccidn personal.

e Que cumplan con el cronograma establecido.

° Que cumpilan con la colocacion de elementos de proteccidn personal al ingreso en

dreas especiales cuando se requiera, como el uso de irgje de mayo, polainas, gorro y
tapabocas en Salas de Cirugia y en Central de Esterilizaciones.

® Que los productos que se aplicaran en las dreas programadas sean los indicados.
e Que el personal institucionatl cumpla con el horario difundido con anterioridad.
6.3. Conlrol

6.3.1. Conirol fisico

Con el propésito de impedir el acceso y/o anidamiento de plagas al interior de las
instalaciones, se implementord un método preventivo mediante un control fisico, el cual
debe tener en cuenta los siguientes procedimientos.

« Es obligatoric mantener el drea de ensamble libre de la presencia de mascoias o
cualquier otro animal.

+ Se mantendrd el orden y aseo tanto deniro come fuera del érea fodo el tiempo
aplicando el programa de limpieza y desinfeccion.
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- Mantener recipientes de materias primas y/o alimentos preparados bien sellados.

+  Mantener los recipientes de desperdicios cerrados y retirar las basuras diaricmente.

+ Revisar permanentemente las dreas calientes y punifos muertos en las cocinas, efc.,
asegurando ia eliminacion de residuos de alimentos.

+ Colocar Idminas y/o barreras debagjo de las puerias, sellar las grietas, agujeros vy
resquicios de suelos, paredes, techos, etc., por los cuales puedan penetrar o anidar.
+ TJodas las canecas de basura se tapardn adecuadamente y se colocardn en un
lugar con drendje, de modo que se pueda favar y eliminar la basura que pueda caer.

+  Mantener los alimentos en envases o recipientes que no puedan ser roidos.

6.3.2. Conirol guimico

Teniendo en cuenta que el control fisico es estrictamente inferno {no ejerce control sobre
linderos) y que se pueden presentar fallas o errores operacionales, se debe planear un
método correctivo en caso de evidenciar la presencia de plagas. Mediante un control
guimico se puede ejercer eliminacion de plagas, este control contempla acciones como
la fumigacion y/o exterminacién con el uso de productos gquimicos, ademds el desarrollo
de programas de conirol vectorial, identificacién de las plagas y de tipe de quimico a
ytilizar segin el sitio a aplicar.

Este control se efectuaré con la empresa contratada, capacitada en fumigacion, cuyo
personal es especializado en confrol de plagas, yo que las medidas dependerdn del fipo
de infestaciones existentes y del grado de infestacion. Generalmente la empresa de
fumigacién debe dar las recomendaciones o medidas correctivas para el control de
plagas al personal procesador de alimentos.

6.4, Plan de conlingencia

En situaciones puntuales, donde se requiera refuerzo de fumigacionses por presencia de
infestaciones por plagaos o vectores o una peticidn pariicular, ef coordinador del drea de
nutricidn solicitard a la empresa de fumigaciones para cubrir esta necesidad.

7. ACCIONES PREVENTIVAS

e Refirar los residuos de la planta de acuerdo con el programa de residuos solidos.

o Revisar mallas —angeo en todas las aberturas de la planta para evitar el ingreso de plagas
voladoras.

o Dejar un espacio no mayor de 1 cm entre el piso v la estructura de las puertas.

s BEvitar ia acumulacién de agua y de basuras en las dreas aledafias a fa planta.

» Almacenar solo lo necesario de material de empague en las bodegas, de acuerdo con
los volimenes de produccion.

» Redalizar una adecuada clasificacion y recoleccidn de los residuos sdlidos de la planiay
disponerios diariomente en el sitio comespondiente.

e Realizar una adecuada clasificacidon y recoleccidn de los residuos sdlidos de la plantay
disponetios diariamente en el sitic comrespondiente.

e Recoger diariamente desechos o desperdicios durante el proceso de elaboracion de los
productos.
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s Implementar un conirol de calidad de proveedores de materia prima e insumos que
permita asegurar que no ingresen las plagas por esta via.

o Limpiar y desinfeciar rejillas y desagies.

e Mantener ordenada toda la planta vy libre de equipos que no se utilicen.

e Revisar constantemente los equipos que puedan servir como posibles refugios de plagas:
tableros de control, gabinetes, teléfonos, esquinas, computadores, sitios hUmedos y oscuros,
drenagjes, equipos ulilizados ocasionaimente.

s Los sitios de almacenamiento de elementos en desuso deben estar fuera de la plania y
deben ser constantemente removidos y desalojados. Se debe eliminar la madera, equipos
viejos, materiales de construccién, stc. Debido a que estos se transforman en el mejor sitio
de anidamiento para las plagas.

e Dentro de las instalaciones deben identificarse y sellarse todos los orificios o aberturas gue
puedan ser refugios pofenciales para las plagas. Tabletas partidas enchape en mal estado,
grietas entre ofros.

» Ubicar en un lugar visible el plano de ubicacién de posibles cebos, en caso de requeririos.
s Deben implementarse y documentarse un programa de mantenimienio de equipos e
instalaciones que permita asegurcr que se encuentran en buen estado y no permita el
ingreso y anidamiento de plagas.

8. ACCIONES CORRECTIVAS

La persona encargada del seguimiento del programa tomard acciones correctivas al
funcionamiento de este e informard a la empresa subcontratada, cuando ocurra una de
las siguientes situaciones:

¢ Daios en los productos dlimenticios o insialaciones de la planta: Se evallo el estado de
los productos y se andliza si este ser desechado o no: en caso de que hoyo fenido contacto
con las sustancias utilizadas para el control de plagos.

+ Signos de la presencic de las plagas: como huellas, excrementos, manchas grasientas,
presencia de animales vivos o muertos. En caso se determinan las causas del problemay se
procede a redlizar los refuerzos necesarios para mantener los niveles de infestaciéon bajos.
« Aumento en los niveles de infestacion: se redaliza refuerzo y/o cambio de sustancias. Si es
el caso se evaluard a la empresa externa guien realiza este control y en casos extremos se
decide el cambio de proveedor de este servicio. Se redliza la rotacidn de las sustancias o
aumento de la dosis.

9. VERIFICACION

La verificacion del control de plagas estard a cargo de la empresa externa contratada por
la sociedad. Son los encargados de planear el cronograma y plasmar una verificacion
periédica de todas las dreas de MEDITERRANEA DE CATERING.

Cada vez que se redlice un control se crea un acta de fumigacion por parte de la empresa
contratada, ademds del cumplimiento de o siguiente:

- Cronograma de fumigacion.
- Fichas fécnicas de productos guimicos.
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- Certificado sanitario de funcionamiento de empresa de control de plagas
- Formato de control de piagas

Adicional a los formatos proporcionados por la empresa exferna MEDITERRANEA DE
CATERING, la compaiia cuenta con mecanismos internos para reforzar y verificar el control
integral de plagas en sus instalaciones. Enire estos mecanismos se destaca el formato GC-
F-VCP-05: Verificacion de Conirol Preventivo y Fisico de Plagas, el cual permite registrar de
manera sistemdatica la aparicion y captura de plagas en las frampas instaladas en puntos
estratégicos de las dreas operatfivos. Este registro detallado facilita el monitoreo continuo y
la identificacién de tendencias o focos criticos, permitiendo asi implementar acciones
correctivas y preventivas oportunas. La informacidén recolectada en este formato es
analizada periddicamente como parte del programa inferno de conirol de plagas.

De igual manera, se implementa el formato GC-F-CP-04: lista de Chequeo Conirol de
Plagas, el cual se aplica a las distintas dreas de los centros de ensamble y produccidn de
alimenifos. A fravés de esta lista de verificacion, se realiza un seguimiento estructurado al
estado y eficacia de las fumigaciones, dispositivos de captura {frampas), barreras fisicas v
condiciones genercles de saneamiento, evaluando aspectos como la ausencia de
residuos, sellado adecuado de puertas y ventanas, y limpieza de zonas crificas. Este control
complementario tiene como objetivo garantizar la efectividad del servicio externo de
manejo integrado de plagas v forialecer la trazabilidad del sistema de control interno.

Ambos formatos forman parte del sistema de documentacidn de la empresa y son
evaluados por el drea de calidad como parte del programa de conirol de residuos.
permitiendo la foma de decisiones basada en evidencia, &l djuste de frecuencias de
infervencién, la redisiribucién de dispositivos y la capacitacion continua del personal frente
a las buenas practicas de manufactura {BPM) orientadas ¢ la prevencidén y control de
plagas.
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CENTRO DE TRABAJO:

FECHA:

RESPONSABLE DE LA VERIFICACION:

A AREA DE COCINA:
Revise las siguientes dreas de la cocina en busca de evidencia de plagas:
PLAGA ENCONTRADA ACCION CORRECTIVA
1 Uniones entre el piso - paredes y paredes -
techos.
2 |Debajo y en la parte de atrés de la nevera.
3 (Debajo de la estufa.
4 |En las bandejas de la estufa.
5 {Debajo, encima y dentro de los gabinetes.
6 {Debajo de la estanteria.
7 Dentro y en el contorno de la campana
extractora.
8 |Dentro y alrededor de la caneca.
9 {Debajo del lavaplatos.
10 |En el techo falso de la cocina.
sl AREA DE ALMACEN BODEGA
Revise las siguientes 4reas de la bodega en busca de evidencia de plagas.
1 Uniones entre el piso - paredes y paredes ~

techos.

12 {Debajo y en los entrepafios de la estanteria.

13 {Debajo de las estibas.

14 {Dentro de las canastillas.

DEPOSITO DE RESIDUOS

Revise las siguientes dreas de deposito de residuos en busca de evidencia de plagas.

Uniones entre el piso - paredes y paredes -

15 techos.

16 |Dentro y alrededor de la caneca.

SALON COMEDOR Y OFICINAS

Revise las siguientes areas de deposito de residuos en busca de evidencia de plagas.

Uniones entre el piso - paredes y paredes ~
techos.

18 |Dentro y fuera de los gabinetes.

BANOS

Revise las siguientes areas de bafios en busca de evidencia de plagas:

Uniones entre el piso y las paredes y paredes y
techos.

20 |Cisterna e inodoro.

TRAMPAS PARA EL CONTROL DE PLAGAS

Revise las siguientes dreas de trampas para el contyrol de plagasen busca de evidencia de plagas.

21 .
el servicio

Trampas para el control de polgas ubucadas en
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FECHA: |

S

EXTERIO]

CENTRO DE COSTO: L

agua

_ CONTROL IMPLEMENTADO

Alrededores y vias de acceso libres de empozémiento de

| o [c|me | momacomsrva | mesronsme) vemich | ergpicacion

Las puertas son de superficie lisa y material lavable

con malla anti-insectos

Y ACCESOS

Las aberturas de ventanas hacia el exterior estan cubiertas

3
§
=
a8
2
[
=

Control de mualeza

Recipientes de material adecuado, tapados y limpios

Residuos sblidos retirados.

MANEJO
D]
RESIDUOS
SOLIDOS

INTERIORES

evitar la acurmulacién de humedad

Pisos libres de grietas y con pendiente suficiente para

lavable

Muros interiores lisos libres de ranuras'y de material

Techos y paredes sin desprendimiento superficial

Ausencia de condensacion

limpieza

Ventilacidn adecuada y mantenida en buen estado de

Sanitarios en buenas condiciones

LS E INSTALACIONES

Las puertas de acceso directo desde el exterior son
independientes al 4rea de manipulacion de alimentos

Tluminacion de calidad e intensidad requerida

de ruptura,

Tluminarias protegidas para evitar contaminacién en caso

EDITICACIO

Ventilacidn adecuada y sin olores

Casilleros que se vacian y limpien regularmente

Se encuentran las 4reas limpias de acuerdo al proceso

Ausencia de materiales ajenos al proceso

Conduccion de cableado cerradas y limpias

Trampa de grasa cerrada y sin mal olor

ESTADODE
LIMPIEZA

Lugar adecuado y limpio para utensilio de aseo

primas contra la contaminacion por plagas

Contenedores adecuados para la proteccion de materias

Imacenamiento en estibas pl

ALIMENTO 8

ALMACENA
MIENTODE

En los techos y paredes no existe condensacién
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’ . Codigo: F-GSP-7200-238,37-176
Version: 3.0
ok CONCEPTO SANITARIO ESTABLECIMIENTOS Vs 30—
Blcaromanga ) —U%ﬂmzm 1de 1

La Secretaria de Salud y Ambiente del Municlplo de Bucaramanga, en consideracion al cumplimlento de los requisitos fegales, en especial las disposiciones de la Ley 09 de
1979, Ley 232 de 1995, Decretos No. 1843 de 1891, No. 2150 de 1995 y Circutar 017 de 2001 expedida por la Secretar(a de Salud Departamental explde:

2-S-8dSyA-202504-00025338
CONCEPTO TECNICO SANITARIO A;
MEDITERRANEA DE CATERING 8.A.S.
NIT 0 CC: 901371354

1. NOMBRE DEL SOLICITANTE: MEDITERRANEA CATERING S.A.S.. 6, REGISTROIND. Y COM. No: 149189
2, CC O NIT No: 901371354 7. CAMARA DE COMERCIO:

3. EXPEDIDA EN: BUCARAMANGA 8. DOMICILIO CARRERA 31 # 528 - 160
4. ACTUANDO EN CALIDAD DE: REPRESENTANTE LEGAL .o“ COMUNA: 12

5. ACTIVIDAD DESARROLLADA: SUMINISTRO DE ALIMENTACION A PACIENTES HOSPITALIZADOS, DESARROLLO DE PROGRAMAS INST.

DATOS DE LA VISITA
1. NOMBRE TECNICO: FEDERICO SUAREZ
2. ACTA DE INSPECCION 10273
3 FECHA 04/04/2025
4 CONCEPTQ TECNICO: FAVORABLE

Este concepto esta condicionado a la existencia y conservacién de las condiciones Higlénico — Sanitarias que le disron origen al presente concepto. LA ACTIVIDAD DEBE
DESARROLLARSE AL INTERIOR DEL ESTABLECIMIENTO, NO SE PERMITE INVASION DEL ESPACIO PUBLICO, DEBE CUMPLIR CON LAS NORMAS AMBIENTALES
Este concepto, condicionato a la existencia y conservacién de las condiciones Higiénico — Sanitarias que le dieron origen af presente concepto.’LA ACTIVIDAD DEBE
DESARROLLARSE AL INTERIOR DEL ESTABLEGIMIENTO, NO SE PERMITE INVASION DE ESPACIO PUBLICO, DEBE CUMPLIR CON LAS NORMAS AMBIENTALES Y
DE SEGURIDAD. De conformidad en lo estipulado en el Decreto 2150 de 1935, No expide Licencia Sanitaria por haber sido derogada.

Este concepto causa las estampliias de Ley (Pro-Hospital, Pro-electrifiacion) deben ser debidamente canceladas por el soficitante, las cuales son adheridas y anuladas.

Se expide en Bucaramanga a los 07 dlas del mes de Abrll de

L /IS0 \ » mwro%‘

JERSSON LUIS GRANADOS CUAC
Asesor Despacho

Astgné Consecutivo: Gésar Rinedn - Auxiliar Administralivo
EL. MUNICIPIO DE BUCARAMANGA Identificado con NIT 890.201.222-0, en calidad de responsabla del iratamiento de datos personales requiere obtenar su autorizadion para que, de manera previg, libre, y debidaments informada
permita a los miembros de la entidad & dar kratemiento, y dispaner de los dalos personales que sesn suministrados para que se Incorporen en las distinlas bases de dalos con gue cuenta fa Entidad, La finalidad con 1a qug se
recolactan los datos aqui solicitados es para ejecutar fos prog i s por esta dependencia encargada del progl de Saneamiento Ambiental. Usted podra gjercer sus derechos a conacer, actualizar y reciificar bus
dalos personales o revocer fa aulordzacidn olorgada para al tratamiento de los mismos, a través del correo elactrénico gont os@bucara; a.q0v.co, La lnvitamos a que constite nuestra Politica de Tt jento de fa inft i
Parsanal en las Instalaciones fisicas de [a empresa o a fravés de nussira pagina web wiyw DUCAAMANIA.LOV.CO.




ALCALDIA DE BUCARAMANGA martes, 8 de abil de 2025.
Repibiica de Colompbia

REGISTRO DE ESTABLECIMIENTOS COMERCIALES

El presente documento se expide a fin de constatar ef cumplimiento de los requisitos establecidos en e loy 1801 de 2046 ¥ decrete municipal 011 de 2010,

Registro deindustriey | 149159 Nombre o Razén Social | MEDITERRANEA DE CATERING SAS
NiTecC 000801371354 g;’;g';‘;ig def K 31528 160
SUMINISTRO DE ALIMENTACION A
Actividad Soffcitada PACIENTES HOSPITALIZADDS, Fecha de Apertura 210312020
DESARROLLC PROGRAMAS INST
Nemero Prediai 0102038001000 hocha de Actualizacion de | 504005

LA ADMINISTRACION MUNICIPAL informa que la persona natural o juridica sefialada se encuentra inscrita en el registro de establecimientos comerciales y
conforme consta en Iz base de datos han sido Verificados de parte de kas correspondientes entidades los requisitos ast:

INFORMACION ULTIMA NOVEDAD PRESENTADA: CAMBEIO DE DIRECCION

BIRECCION SOLICITADA {K 31528 180 Tsrarzos

REQUISITO DE OPERACION ENTIDAD COMPETENTE RESULTADO DEL ESTUDIO FECHA
USO DEL SUELC, UBICACION Y Favor consulter en el enfacs
DESTINACION. {licuetda 911 de g‘fﬁﬁg‘éﬁgﬁo = https:fusodesuelo.bucaramangs.gov.cof ias condiciones de uso de
2014 suelo para este predio
CONDICION NORMATIVA PLAN DE | SECRETARIA DE Favor consultar en ¢l eniace https:fiusodesueio.bucaramanga.gov.cm‘ jas
ORDENAMIENTO TERRITORIAL, PLANEACION gongiciones de usc de suelo para este predio
CONDICIONES HIGIENICO
SAMITARIA. (Ley 9 de 1979y sy [PECRETARIADESALURY  |exvyopap & 710412025
| reglamentacion}
CONDICIONES DE SEGURIDAD. BOMBERQS DE NO CUMPLE
{Decrato 244 de 2007) BUCARAMANGA

SOCIEDAD DE AUTORES Y
PAZ Y SALVO DE DERECHOS DE
AUTOR. fley 22 de 1882) SOMPOSTORES NO PRESENTO
MATRICULA MERCANTIL CAMARA DE COMERCIO NO HA PRESENTADD
PROCESOS ALMINISTRATIVOS . SIN OBSERVACIONES
SANCIONATORIOS SECRETARIA DE GOBIERNGC
gEEgRErﬁgA g?' INTERIOR, F ftar su actividad 61 { decrets Municipal
A avor consultar su actividad econdmica en ef decre anich

HORARIC PLANEAGIGN, Y SECRETARIA | 0167 de 2021" 11011783

Las inconformidades y objeciones deberdn ser presentades y atendidas por as correspondientes secretarias y oficina asesora. Las abservaciones realizadas
frente @ cada requisito s& dan respectc de fa Actividad sefislade, Cualquier novedad o cambic debe ser informade a {a Administracidn Municipal.

” Los planos licencizdos deben coincidir con fo construids en sitio y deben cumplir con el nimero de pargueaderos asociados af uso def suels segun ¢f plan de
ordenamiento territorial vigente.

“La actividad debe darse en predio privado o sf se trata de espacio pliblico con total autorizacién del DADEP,

*Este documento reviste un cardcter estrictamente informativo y no ampara actividades hechas que no se gjusten al Plan de ordenamients territorial vigente.

El respansable def establecimiento comercial fus registrado come contribuyente def impuesto de industia ¥ comercio baje el No. 149189, quedando obfigado

apr tar y pager anualmente las declaraciones del | impuesto de industria y comersio dentro de los plezos establecidos por la Sectetaris de Hacienda,
Este trimite es gratuito, EVITE INTERMEDIARIOS
CODISO DE VERIFICACION: 0270123077 ﬂ " ”l n m " Imm “ ”
*021012301114918508042025L"

Calle 35 No. 10-43 Fase | - Carrera 11 No. 34-52 Fase Il
Bucaramanga, Colombia

Conmutadar: (57-7) 6337000 » Fax; 8521777
wiew.bucaramanga.gov.co




EL SUSCRITO CONTADOR PUBLICO CON T. P. No. 264750-T
EXPEDIDA POR LA JUNTA CENTRAL DE CONTADORES
DEL MINISTERIO DE EDUCACION NACIONAL

CERTIFICA

El suscrito, JHEMY PAOLA ORTEGA NAVAS identificada con cédula de ciudadania No.
37.752.679 de Bucaramanga, en calidad de Revisor Fiscal de MEDITERRANEA DE
CATERING S.A.S. con tarjeta profesional No. 264750-T, certifica que:

Con base en la revision de los libros de contabilidad, documentos soporte, declaraciones
tributarias y demds informacion relevante suministrada por la administracién de la empresa
para el periodo comprendido hasta el veintitrés (23) de julio del 2025, la empresa se encuentra
al dia en el cumplimiento de sus obligaciones tributarias y pago de impuestos nacionales y/o
territoriales a la fecha de expedicién de la presente certificacion, de acuerdo con la
normatividad vigente.

Esta certificacién se expide a solicitud de la parte interesada para los fines que estime
convenientes y no constituye garantia sobre obligaciones futuras.

En Bucaramanga, a los 23 dias del mes de julio de 2025.

\;‘HEM AOLA ORTEGA NAVAS
Revisor Fiscal

C.c. 37.752.679 de Bucaramanga
T.P. 264750-T






MEDITERRANEA DE CATERING

Mediterrégnea GESTION DE CALIDAD

e/ CODIGO: GC-PR-CAP-04

Fecha: 01/05/2025

PROGRAMA DE CAPACITACION Y FORMACION

Pagina 1de 5

PLAN DE CAPACITACION Y FORMACION

HISTORIAL DE CAMBIOS

REVISION FECHA DESCRIPCION
Version 1 | Mayo 2025 Creacidn del documento
ELABORG REVISO APROBO

Edinson Johan Gomez

Representante legal




MEDITERRANEA DE CATERING

Mediterrénem GESTION DE CALIDAD

CODIGO: GC-PR-CAP-06

Fecha: 01/05/2025
P4gina2de5

PROGRAMA DE CAPACITACION Y FORMACION

INTRODUCCION

Dentro de las competencias que requiere el personal manipulador de alimentos se requiere
una formacién integral y conocimientos en BPM, Inocuidad y calidad que den cumplimiento
a los requisitos legales y al cumplimiento de objetivos de acuerdo al lineamiento estratégico
del sistema integrado de la organizacion, igualmente competencias en la realizacién de sus
actividades dando cumplimiento a los procedimientos estandarizados de Mediterrdnea de
Catering.

De acuerdo normatividad legal aplicable las especificaciones en cuanto a capacitacion se
encuentran en la resolucién 2674 de 2013, articulo 12 de la siguiente manera: Todas las
personas que realizan actividades de manipulacién de alimentos deben tener formacién en
educacién sanitaria, principios basicos de Buenas Préicticas de Manufactura y practicas
higiénicas en manipulacién de alimentos. Igualmente, deben estar capacitados para llevar a
cabo las tareas que se les asignen o desempefien, con el fin de que se encuentren en capacidad
de adoptar las precauciones y medidas preventivas necesarias para evitar la contaminacion o
deterioro de los alimentos.

Las empresas deben tener un plan de capacitacién continuo y permanente para el personal
manipulador de alimentos desde el momento de su contratacién y luego ser reforzado
mediante charlas, cursos u otros medios efectivos de actualizacién. Dicho plan debe ser de
por lo menos 10 horas anuales, sobre asuntos especificos de que trata la presente resolucion.
Esta capacitacion estara bajo la responsabilidad de la empresa y podra ser efectuada por esta,
por personas naturales o juridicas contratadas y por las autoridades sanitarias.

Cuando el plan de capacitacidn se realice a través de personas naturales o juridicas diferentes
a la empresa, estas deben demostrar su idoneidad técnica y cientifica y su formacion y
experiencia especifica en las dreas de higiene de los alimentos, Buenas Pricticas de
Manufactura y sistemas preventivos de aseguramiento de la inocuidad.

Por otra parte de acuerdo a requisitos normativos de ISO 22000;2018 en el numeral 7,1,2
Personas La organizacién determinard y proporcionard a las personas competentes (7.2)
necesarias para operar y mantener un sistema eficaz de gestion de la inocuidad de los
alimentos.

1. OBJETIVOS

1.1. OBJETIVO GENERAL
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Dar cumplimiento con la normatividad vigente de la industria alimentaria, Resolucion 2674
de 2013, Capitulo III, Articulo 12 y13, plan de capacitacién y a la NTC ISO 22000; 2018
numeral 7,1,2 y 7,2 para dar a conocer al personal manipulador, los programas considerados
como el sustento técnico y soporte documental para la aplicacion de las Buenas Practicas de
Manufactura y el cumplimiento del Sistema de Gestién de la Inocuidad que permite
garantizar la entrega de alimentos inocuos.

1.2.  OBJETIVOS ESPECIFICOS.

e Generar conciencia en el personal manipulador de alimentos, en la adopcion de
una cultura de la inocuidad alimentaria.

e Aportar elementos conceptuales y metodologicos para el cumplimiento de las
buenas practicas higiénicas, cumplimiento de PCC, PPRO y acciones
correctivas a las desviacion de los limites.

e Poner en conocimiento de los trabajadores la normatividad vigente
correspondiente a las BPM en la industria alimentaria.

e Dar a conocer a los trabajadores las bases de las Buenas Pricticas de
Manufactura en todas las etapas, recepcion, almacenamiento, procesado,
distribucién y transporte.

e Establecer una formacién continuada, con una frecuencia que permita el
recordatorio constante en los trabajadores sobre la adecuada manipulacion de
alimentos.

2. ALCANCE.

Este plan de capacitacién es obligatorio para todo el personal que interviene en la cadena
productiva, desde la recepcién hasta la entrega de los alimentos (Gerentes de contrato,
Administradores, supervisores, cheef, cocineros, auxiliares de servicio, Auxiliares de cocina,
almacenistas, de todos los centros de operacidn de todo el pais de Mediterrdnea de Catering.

3. RESPONSABLE.

El contenido, el material y las evaluaciones estdn a cargo del drea HSEQ y seran dadas por
Gerentes de contrato, Administradores, supervisores, Coordinador HSEQ) 6 Personal
externo que cumpla con los requisitos establecidos en la Resolucion 2674 y demds
normatividad en seguridad y salud en el trabajo.

4. NORMATIVIDAD
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o Resolucidon 2674 de 2013.

5. DEFINICIONES

Analisis microbiologico: Métodos de laboratorio los cuales se efectian con el fin de
identificar la presencia o ausencia, tipo y cantidad de microorganismos.

Andilisis fisicoquimico: Analisis de la composicién proxima de una sustancia por medio de
técnicas fisicas y/o quimicas. Métodos de laboratorio los cuales se efectiian con el fin de
identificar y determinar la presencia o ausencia, tipo y cantidad de elementos o sustancias
fisicas o quimicas.

Accién correctiva: Cualquier tipo de accién que deba ser tomada cuando el resultado del
monitoreo o vigilancia de un punto de control critico esté por fuera de los limites
establecidos.

Calidad: Grado en el que un conjunto de caracteristicas inherentes cumple con los requisitos
establecidos para brindarle al cliente la confianza de consumir los productos ofrecidos por
nuestra empresa.

Contaminante: Agente biologico, quimico o fisico que no se haya agregado
intencionalmente al alimento, que pueda poner en peligro la inocuidad y su aptitud para el
consumo.

Frecuencia: Periodicidad con la cual se realiza el monitoreo

Lote: Cantidad determinada de unidades similares, fabricadas en condiciones uniformes que
se identifican por tener un mismo cddigo o clave de produccién

Muestra: Todo nimero de unidades de muestras que se utilizan en la inspeccion.
Muestreo: Procedimiento que consiste en tomar al azar unidades de muestra de un lote o de
la produccidn.

Inspeccién: Accién de medir, analizar o ensayar una muestra para verificar su conformidad
con los requisitos de la norma del producto.

Medida correctiva: Cualquier tipo de accién que debe ser tomada cuando el resultado del
monitoreo o vigilancia de un punto critico esté por fuera de los limites establecidos.
Medida preventiva: Medida o actividad que se realiza con el proposito de eliminar o reducir
a un nivel aceptable, cualquier peligro para la inocuidad de los alimentos

Plan de muestreo: Sistema que establece los tamafios de las muestras, los niveles de
inspeccion y los numeros limites de aceptacion o rechazo.

Punto critico de control: Fase en la que puede aplicarse un control que es esencial para
prevenir, eliminar o reducir a un nivel aceptable un peligro relacionado con la inocuidad de
los alimentos.

Peligro: Agente biologico, quimico o fisico presente en la carne, productos carnicos
comestibles y derivados cérnicos o propiedad de este, que puede provocar un efecto nocivo
para la salud humana.
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Producto inocuo: Aquel que no presenta peligros fisicos, quimicos o bioldgicos que sean
nocivos para la salud humana y que es apto para el consumo humano.

6. METODOLOGIAS

Se estableceran temas relacionados con el Decreto 3075 de 1997, Resolucion 2674 de 2013,
el Plan HACCP y el Sistema de gestion de seguridad alimentaria de acuerdo a lineamientos
de la NTC ISO 22000; 2018, Normatividad en seguridad y salud en el trabajo, otros, para
dar uno mensual con duracién de aproximadamente una hora mediante exposiciones,
presentaciones, videos. Se evaluara por medio de talleres o evaluacién escritas individual o
pOr grupos.

7. META

o Cumplir el 100 % el Cronograma de Actividades
Capacitar al 100% de la poblacién objeto
Lograr un promedio de comprension del 70% o calificacién de aprendizaje igual o
mayor a 3.5

8. CRONOGRAMA

Ver documento adjunto
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EL SUSCRITO CONTADOR PUBLICO CON T. P. No. 264750-T
EXPEDIDA POR LA JUNTA CENTRAL DE CONTADORES
DEL MINISTERIO DE EDUCACION NACIONAL

CERTIFICA

El suscrito, JHEMY PAOLA ORTEGA NAVAS identificada con cédula de ciudadania No.
37.752.679 de Bucaramanga, en calidad de Revisor Fiscal d¢ MEDITERRANEA DE
CATERING S.A.S. con tarjeta profesional No. 264750-T, certifica que:

Con base en la revisién de los libros de contabilidad, documentos soporte, declaraciones
tributarias y demds informacion relevante suministrada por la administracion de la empresa
para el perfodo comprendido hasta el veintitrés (23) de julio del 2025, la empresa se encuentra
al dia en el cumplimiento de sus obligaciones tributarias y pago de impuestos nacionales y/o
territoriales a la fecha de expedicién de la presente certificacion, de acuerdo con la
normatividad vigente. Teniendo en cuenta que se adeuda Gnicamente retencidn en la fuente
del periodo 5 la cual se encuentra entre los términos legales para realizar el pago.

Esta certificacién se expide a solicitud de la parte interesada para los fines que estime
convenientes y no constituye garantia sobre obligaciones futuras.

En Bucaramanga, a los 23 dias del mes de julio de 2025.

H
Revisor Fiscal
C.c. 37.752.679 de Bucaramanga
T.P. 264750-T
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