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1. Introduccién

La Secretaria Distrital de Integracién Social - SDIS cuenta con una oferta de servicios sociales en
unidades operativas, distribuidas en las diferentes localidades de la ciudad, en las cuales se debe
garantizar un ambiente adecuado y seguro en el total de sus areas y dependencias donde se
prestan dichos servicios.

Por lo anterior y en concordancia con la normatividad vigente, la SDIS elabor6 el presente plan
de saneamiento la cual es una herramienta estratégica compuesta de cuatro programas:
Programa de Limpieza y Desinfeccion, Programa de Desechos Sodlidos, Programa de
Abastecimiento o Suministro de Agua Potable y Programa de Control de Plagas; el cual esta
disefiado para que sea adaptado e implementado en cada unidad operativa de acuerdo sus
particularidades y necesidades, este documento, parte de la revision e inventario de todas las
areas y espacios que hacen parte de las unidades operativas, relacionadas o no con el servicio
de alimentacion y vinculando en la ejecucion de los cuatro programas mencionados a todo el
personal de la unidad operativa.

2. Propdsito

Garantizar las actividades y cumplimiento de los principios y consignas en saneamiento
ambiental, aprovechamiento y conservacion del recurso agua, prevencion de la contaminacién
del aire y suelo, la integridad de funcionarios, contratistas, visitantes, usuarios y demas actores
del presente Plan de Saneamiento, en el manejo seguro de los residuos peligrosos y no
peligrosos, la seguridad en el almacenamiento y disposicion final de los residuos generados por
los procesos propios de la Entidad y sus unidades Operativas. Adicionalmente se tendran en
cuenta las normas de buenas practicas de manufactura que son exigibles en los diferentes
procesos que son llevados a cabo en la entrega de apoyos alimentarios en los servicios sociales
de la SDIS.

3. Alcance

Este Plan establece en los cuatro programas, las normas y disposiciones técnicas y ambientales,
las cuales tienen como finalidad mantener las diferentes areas del COMEDOR COMUNITARIO
CHIRCALES libres de posibles focos de contaminacion e infestacion y proporcionar un area de
trabajo limpia y segura; su implementacion permite establecer frecuencias en los procesos de
aplicacion del plan de saneamiento y control para cada una de las actividades, definiendo a los
responsables de cada proceso.

El alcance de este documento aplica para las unidades operativas de operacion directa y en
asociacion. En el caso de las unidades operativas en asociacion se estipulara la adopcion del
presente plan de saneamiento de acuerdo con las obligaciones contractuales establecidas por la
entidad.
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4. Implementacion

COMEDOR COMUNITARIO CHIRCALES se implementa este PLAN DE SANEAMIENTO vy
diligencia el FORMATO DECLARACION DE COMPROMISO (FOR-PSS-072) este formato ya se
encuentra con el formato actualizado 2024, el cual estara al alcance de todo aquel que lo requiera
en medio magnético, articulando sus guias y actividades de acuerdo con las necesidades de la
unidad operativa; asi como la adopcién de elementos de gestion de cada uno de los cuatro
programas especificos, de tal forma que se cumpla con la normatividad sanitaria vigente en los
servicios sociales que se prestan a la comunidad.

El formato de declaracion de compromiso es de obligatorio cumplimiento y debe ser escaneado
y enviado al subdirector técnico de nivel local o central segun corresponda, los operadores en
asociacion deberan realizar el envio los primeros quince dias de inicio de operacion, para los
servicios de operacion directa, el formato deberd ser enviado la primera semana del mes de
febrero cada afio y actualizado cuando sea requerido.

5. Normograma

A continuacién, se hace referencia a la base legal (leyes, decretos, resoluciones y normas) que
hace parte integral para el desarrollo del presente plan de saneamiento.

LEYES AGUA POTABLE Y SANEAMIENTO

NORMA TEMA
Ley 09 de 1979 Cdédigo Sanitario
Ley 373 de 1997 Ahorro y uso eficiente del agua.
Ley 1450 de 2011 Plan Nacional de Desarrollo 2014-2018

Decretos agua potable y saneamiento

NORMA TEMA NORMA TEMA
Decreto 1541 Prevencion y manejo de
de 1978, Otorgamiento de Decreto 4741 de los residuos o desechos

Modificado por . . peligrosos generados en el
Decreto 2858 CONCesionesy vertimientos. 2005 marco de la gestion
de 1981 integral.
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NORMA

Decreto 1594
de 1984

Decreto 1575
de 2007

Decreto 302 de
2000

Decreto 838 de
2005

TEMA NORMA

Usos del agua y residuos

liquidos, Normas de Decreto 2981 de
vertimientos de residuos 2013
liquidos.

Establece el Sistema para la

Proteccién y Control de la Decreto 400 de
Calidad del Agua para 2004

Consumo Humano.

Reglamenta la Ley 142 de  Decreto 351 DE

1994, 2014
Disposicién final de
residuos sélidos, por el cual
se modifica el

Decreto 1713 de 2002
sobre disposicion final de
residuos soélidos y se dictan

TEMA

Por el cual se reglamenta la
prestacion del servicio
publico de aseo.

Por el cual se impulsa el
aprovechamiento eficiente
de los residuos soélidos
producidos en las
entidades distritales.

Por el cual se reglamenta la
gestibn integral de los
residuos generados en la
atencion en salud y otras
actividades.

otras disposiciones.

Resoluciones, acuerdos, directivas y circulares de agua potable y saneamiento

NORMA

Circular 2112
del 2016

Resolucién
052 de 2013

Resolucién
1510del 2011

TEMA

Establece el Plan de Accion
Interno Para el
Aprovechamiento Eficiente de
los Residuos Sélidos
PAIPAERS

Establece el Plan de Accion
Interno Para el
Aprovechamiento Eficiente de
los Residuos Soélidos
PAIPAERS

Definir los criterios técnicos y
de seguridad para las piscinas;
los criterios minimos de
desempefio de los
operadores y los

NORMA

Resolucién

© 2115de 2007

Resolucién

© 2674 de 2013

Acuerdo 287
de 2007

TEMA

Por medio de la cual se sefialan
caracteristicas, instrumentos basicos y
frecuencias del sistema de control y
vigilancia para la calidad del agua para
consumo humano

Por el cual se reglamenta el articulo 126
del Decreto Ley 019 de 2012 y se dictan
otras disposiciones.

Por el cual se establecen lineamientos
para aplicar las acciones afirmativas que
garantizan la inclusién de los
recicladores de oficio en condiciones de
pobreza y vulnerabilidad en los
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NORMA

Resolucién
1618 del 2010

Resolucién
3957 del 2009

Resolucién
3956 de 2009

TEMA

responsables de las piscinas;
asi como de establecer los
Planes de Saneamiento, de
Emergencia y el Reglamento
de Uso del Estanque o
Estructura Similar.

Establece las caracteristicas
fisicas, quimicas y
microbiolégicas con los
valores aceptables que debe
cumplir el agua contenida en
estanques de piscinas Yy
estructuras similares de
recirculacion, la frecuencia de
control y vigilancia de Ila
calidad del agua que debe
realizar el responsable y la
autoridad sanitaria, asi como
el instrumento basico de la
calidad de esta.

Por el cual se establece la
Norma técnica para el control
y manejo de los vertimientos
realizados a la red de
alcantarillado publico en el
Distrito Capital.

Por la cual se establece la
norma técnica, para el control
y manejo de los vertimientos
realizados al recurso hidrico
en el Distrito Capital.

Norma técnica colombiana

NTC 5465 de 2006

GTC 24 de 2009

NORMA

NORMA

Directiva 009
de 2006

Acuerdo 114
de 2003

de aseoy limpieza.

TEMA

procesos de la gestién y manejo
integral de los residuos solidos.

Inclusién Social de la Poblacién
recicladora de oficio en condiciones de
pobreza y vulnerabilidad, con el apoyo
de las entidades distritales.

Por el cual se impulsa en las entidades
distritales, el aprovechamiento eficiente
de residuos sdélidos.

TEMA

Requisitos para el rotulado o etiquetado de productos

Guia para la separacion en la fuente.
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6. Plan de saneamiento COMEDOR COMUNITARIO CHIRCALES

Teniendo en cuenta la Resolucion N° 2674 de 2013 del Ministerio de Salud y Proteccién Social,
en su capitulo VI articulo 26, el plan de saneamiento debe incluir como minimo los procedimientos,
cronogramas, registros, listas de chequeo y responsables de cuatro programas estructurantes,
los cuales se establecen en el desarrollo del presente Plan:

a) Programa de limpieza y desinfeccion.

b) Programa de desechos sdlidos.

¢) Programa de control de plagas.

d) Programa de abastecimiento o suministro de agua potable.

Para cada uno de los programas se establecié el siguiente contenido:

Introduccién: tiene como propdsito describir el contenido de este, se espera gque el lector se ponga
al tanto de los antecedentes necesarios para comprender y evaluar la importancia, necesidad y
objetivos del documento.

Objetivo general: definir de forma clara el resultado esperado al realizar los procesos establecidos
en cada programa.

Objetivos especificos: establecer las actividades a realizar en cada uno de los programas que
integran el plan de saneamiento.

Alcance: establecer el ambito de aplicacién de cada una de las acciones descritas en los procesos
de los programas que constituyen el plan de saneamiento.

Definiciones: lista de conceptos de caracter técnico relacionados con el contenido de cada
programa y que sirven de apoyo para su uso o consulta y que es herramienta basica para el
adecuado desemperfio del personal vinculado a la unidad operativa.

Métodos, actividades, guias y/o acciones: presenta la descripcion secuencial que debe seguirse
en la realizacion del método, actividad, guia o accién en los programas que componen el plan de
saneamiento; en este se encuentra registrada la informacién basica referente a cada uno de los
programas del plan de saneamiento y permite conocer el funcionamiento interno que respecta a
la descripcion de las tareas a realizar, frecuencia y elementos requeridos.

Capacitacion y sensibilizacion: establece las actividades anuales minimas para las jornadas de
fortalecimiento técnico al personal responsable de la unidad operativa y las actividades de
capacitacion al personal manipulador del servicio de alimentacion, entrega de apoyos alimentarios
y personal de aseo de la unidad operativa para su implementacion.

El documento contiene una introduccion general en donde se describan aspectos relacionados
con la unidad operativa como ubicacion, afio de apertura, poblacién atendida, resefia historica de
la unidad operativa y descripcion de cada una de las areas.
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7. Responsables

La Direccién de Territorial serd el area encargada de liderar el proceso de actualizacion del

documento Guia plan de saneamiento con las areas responsables.

A continuacion, se referencian las areas responsables de la socializacién del documento Guia
plan de saneamiento al personal de las unidades operativas de operacion Subdirecciones locales

de cada uno de los programas que lo conforman:

PROGRAMA RESPONSABLE

Responsable del Servicio de

Limpieza y desinfeccién operativa.

Desechos sélidos

Control de plagas Area de Apoyo Logistico

Abastecimiento o suministro de
agua potable

la unidad

Subdireccion Administrativa y Financiera —
Area de Gestion Ambiental

Subdireccién Administrativa y Financiera —

Subdireccion Administrativa y Financiera —
Area de Apoyo Logistico- Area de Gestion
Ambiental - Subdireccion de Plantas Fisicas

Para el acompafnamiento de los diferentes programas los responsables son:

PROGRAMA RESPONSABLE

Profesionales en Nutricion.

Limpieza y desinfeccién

Desechos sélidos Gestor ambiental

Control de plagas Referente administrativo

Abastecimiento o suministro de Referente administrativo
agua potable

La responsabilidad de gestionar oportunamente los seguimientos, acompafiamientos y acciones
de mejora para garantizar la implementacion del plan de saneamiento es del responsable o

Coordinador de la Unidad Operativa.
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El operador asociado o contratista sera el responsable de la capacitacidon del plan de saneamiento
a todo el personal a su cargo.

El documento implementado del plan de saneamiento de las unidades operativas y los formatos
gue hacen parte integral del mismo, deberan reposar en la unidad operativa de acuerdo a lo
definido por el area encargada del sistema integrado de gestién.

8. INFORMACION GENERAL

TablaNo.1 Informacion general del servicio social.

Nombre de la Unidad Operativa Comedor Comunitario Chircales
Coordinador /Responsable de la Unidad . . , .
Operativa Geraldine Lizzette Beltran Ruiz

7953 “Generacion del bienestar-

Servicio prestado: alimentario y nutricional en Bogota D.C”

Direccion

TV5a#48 N 06 SUR
Teléfono N/A
Localidad Rafael Uribe Uribe
Empresay/o responsable de aseo Lime

. Corporacion Razon de Ser
Empresay/o responsable de cocina

Cobertura 250
NUmero de funcionarios 2

Numero de personal de servicios
Manipulacion de Alimentos

Aseo y Cafeteria 4
Vigilancia
Total de personas en la Unidad 6

Operativa
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9. PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION
9.1. INTRODUCCION

Para garantizar que en la unidad operatva COMEDOR COMUNITARIO CHIRCALES se
encuentre en condiciones adecuadas de higiene, hermeticidad y seguridad, conforme a las
politicas establecidas por la SDIS y la normatividad sanitaria vigente, todo el personal que trabaja
en la unidad operativa aplicara las BPM y los procesos de higienizacion descritos en el presente
programa.

La contaminacién de alimentos asociada a carga microbiana constituye una de las causas de
enfermedades trasmitidas por alimentos que pueden llegar a tener un desenlace fatal. Los
alimentos pueden contaminarse con microorganismos patdgenos en cualquier fase del proceso
de recibo, almacenamiento, preparacion, servido y distribucion, asociado a inadecuadas practicas
de manufactura, manejo de residuos, procesos de higienizacion deficientes o ausentes de
ambientes, equipos y utensilios o lavado de manos.

El proceso de higienizacién entendido como la suma de los procesos de limpieza y desinfeccion,
redunda en el estado de salud de los participantes al proveerles espacios y ambientes con menor
riesgo de transmisién de microorganismos patégenos.

El presente programa define las actividades de limpieza y desinfeccion y listas de chequeo para
ser aplicadas en la unidad operativa COMEDOR COMUNITARIO CHIRCALES vy asi garantizar
una eficiente higienizacién de los espacios y ambientes.

9.2. OBJETIVO
GENERAL

Brindar un alimento inocuo bajo los parametros de este programa.

9.3. OBJETIVOS
ESPECIFICOS

e Sensibilizar al personal de la unidad operativa sobre la importancia de realizar
adecuadamente los procesos de limpieza y desinfeccion dentro del servicio social.

e Conocer e implementar los procesos de higienizacion de alimentos, areas, superficies,
equipos, utensilios, elementos y ambientes por parte del personal encargado de los procesos
de limpieza y desinfeccion en la unidad operativa.
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» Conocer y aplicar los formatos del programa de limpiezay desinfeccién por parte del
personal encargado en la unidad operativa para llevar un registro y control de los procesos.

9.4. Definiciones

e Agentes desinfectantes: son aquellos productos y/o elementos, que destruyen los
microorganismos y pueden ser de dos tipos: fisicos y quimicos. Entre los fisicos se
encuentran las radiaciones, temperatura y vapor; entre los quimicos se encuentra: el
hipoclorito, yodo, etc.

o Alimento: todo producto natural o artificial, elaborado o no, que ingerido aporta al
organismo humano los nutrientes y la energia necesaria para el desarrollo de los procesos
biolégicos. Se entienden incluidas en la presente definicién las bebidas no alcohdlicas, y
aguellas sustancias con que se sazonan algunos comestibles, y que se conocen con el
nombre genérico de especias. !

e Amonio cuaternario: los compuestos de amonio cuaternario son habitualmente utilizados
como desinfectantes en medicina humana, en ganaderia y en la industria alimentaria, con
baja toxicidad y excelente eficacia frente a gérmenes.

e Bacteria microorganismo unicelular sin nicleo diferenciado, algunas de cuyas especies
descomponen la materia organica, mientras que otras producen enfermedades?.son
organismos vivos invisibles al ojo humano, algunas de ellas pueden causar
intoxicaciones alimentarias cuando se permite su multiplicacibn y crecimiento
incontrolado (proliferacion).

e Biguanidas poliméricas: agentes desinfectantes que tienen la capacidad de evitar que
las bacterias generen resistencia ante el uso continuo del mismo desinfectante, lo cual le
confiere a este producto una alta eficacia bactericida, ain en presencia de residuos
organicos y aguas duras. Este producto también tiene actividad esporicida, sobre varias
cepas de bacilos formadores de esporas tales como: subtilis, cereus, megaterium,
lichenformis y pumilus.?

e Brote: la presencia de cualquier proceso relevante de intoxicacion aguda colectiva,
imputable a causa accidental, manipulacién o consumo. *

! Resolucidn 2674/2013, de 22 de julio, Por la cual se reglamenta el articulo 126 del Decreto Ley 019 de 2012 y se dictan otras
disposiciones. Ministerio de Salud y Proteccion Social.
2 Tomadodo de: hitp:/dle.rae.es/srv/search?m=308&w=bacteria

3 http://iwww.bioguimat.com/producto/desinfectante-y-sanitizante-con-base-en-biguanida/
4 Tomado de: http://www.isciii.es/ISClIl/es/contenidos/fd-servicios-cientifico-tecnicos/fd-vigilancias-alertas/fd-brotes/fd-
procedimientos/definicion-brote.shtml


http://dle.rae.es/srv/search?m=30&w=bacteria
http://www.bioquimat.com/producto/desinfectante-y-sanitizante-con-base-en-biguanida/
http://www.isciii.es/ISCIII/es/contenidos/fd-servicios-cientifico-tecnicos/fd-vigilancias-alertas/fd-brotes/fd-
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Buenas Practicas de Manufactura (BPM): son los principios basicos y practicos
generales de higiene en la manipulacion, preparacion, elaboracién, envasado,
almacenamiento, transporte y distribucion de alimentos para consumo humano, con el
objeto de garantizar que los productos en cada una de las operaciones mencionadas
cumplan con las condiciones sanitarias adecuadas, de modo que se disminuyan los
riesgos inherentes a la produccién.®

Cloro y sus derivados: es un elemento esencial para muchas formas de vida. En la
naturaleza no se encuentra en estado puro ya que reacciona con rapidez con muchos
elementos y compuestos quimicos, por esta razon se encuentra formando parte de
cloruros (especialmente en forma de cloruro), cloritos y cloratos, en las minas de sal y
disuelto en el agua de mar. El cloro es una sustancia importante para la purificacion del
agua (como en plantas de tratamiento de agua) y en desinfectantes.

Concepto sanitario: es el concepto emitido por la autoridad sanitaria una vez realizada la
inspeccion, vigilancia y control al establecimiento donde se fabriquen, procesen, preparen,
envasen, almacenen, transporten, distribuyan, comercialicen, importen o exporten alimentos
0 sus materias primas. Este concepto puede ser favorable o desfavorable, dependiendo de la
situacion encontrada®.

Contaminacién: es la alteracion del medio ambiente por sustancias o formas de energia
generadas por la actividad humana o de la naturaleza, en cantidades, concentraciones o
niveles capaces de interferir con el bienestar y la salud de las personas, atentar contra la
flora y/o la fauna, degradar la calidad del medio ambiente o afectar los recursos de la
Nacién o de los particulares.

Contaminacién cruzada: es el proceso por el cual los microorganismos de un area son
trasladados, generalmente por un manipulador alimentario, a otra area antes limpia, de
manera que estos microorganismos pueden contaminar alimentos, superficies o
ambientes.

Contaminacion fisica: consiste en la incorporacién de cuerpos extrafios al alimento
durante el almacenamiento, la elaboracién o la coccion. (Papel, vidrio, metal, madera entre
otros)

Contaminacién quimica: puede ser ocasionada por mezcla con sustancias quimicas
como: jabones, desinfectantes, combustibles, perfumes, esmalte de ufias, insecticidas y
otras.

Contaminacion biolégica: es la presencia de microorganismos en el alimento, causando
descomposicion, enmohecimiento, dafio, deterioro y fermentacion;

5 Resolucion 2674 de 2013. Op. Cit. 2018.

5 Ibid.
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Es ocasionada por animales (insectos, roedores, etc.) y manipuladores con
deficiente estado de salud o aplicacién incorrecta de BPM (Buenas Practicas de
Manufactura).

Desinfeccidn: es el tratamiento fisicoquimico o bioldgico aplicado a las superficies limpias en
contacto con el alimento con el fin de destruir las células vegetativas de los microorganismos
gue pueden ocasionar riesgos para la salud publica y reducir sustancialmente el nUmero de
otros microorganismos indeseables, sin que dicho tratamiento afecte adversamente la calidad
e inocuidad del alimento.”

¢ Desinfectante: agente quimico que disminuye la carga microbiana.

o Detergente: sustancia que facilita la separacion de materias extrafias presentes en
superficies solidas, cuando se emplea en un disolvente (usualmente agua) en una
operacion de lavado, sin causar abrasion o corrosion.

e Enjuague: es el proceso mediante el cual se retira con agua limpia los detergentes,
agentes quimicos y otros productos usados en las operaciones de higienizacion.

e Ficha técnica del producto utilizado y ficha técnica de seguridad: es un documento
gue contiene la descripcion de las caracteristicas de un producto. Los contenidos varian
dependiendo del tipo de producto, pero en general debe contener datos como el nombre
del producto, caracteristicas fisicas, modo de uso y datos del fabricante.

e Guia: instrucciones basadas en el consenso de diferentes puntos de vista, cuya finalidad
es orientar el curso de una actividad. Para los casos en que su implementacién sea por
parte de una entidad u organizacién externa su aplicacion sera voluntaria por parte del
tercero.

e Haragan: goma natural con disefio de célula cerrada con soporte de metal o plastico
reforzado que permite un facil secado de superficies (pisos).

e Higienizacién: es la actividad que relaciona la limpieza y desinfeccién, conduce a la
reduccion o eliminacion de microorganismos en superficies, equipos, utensilios y de
cualquier otro elemento que pueda estar en contacto con los alimentos. Se define en dos
pasos fundamentales: Limpieza que es la eliminacion de las impurezas visibles,
escombros, particulas visibles, polvo, entre otros y Desinfeccion que es la eliminacién o
reduccion de las impurezas no visibles de microorganismos vivos (especialmente
infecciosos) a niveles seguros, por medio de agentes quimicos o métodos fisicos como el
calor seco o humedo, luz ultravioleta, irradiaciones, filtros bacterianos, que no generen
riesgo de contaminacion y que en ningin caso comprometan la inocuidad del alimento.

" Resolucién 2674 de 2013. Op. Cit. 2018
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¢ Enfermedades transmitidas por alimentos (ETA): sindrome originado por la ingestién
de alimentos o0 agua, que contengan agentes etioldégicos en cantidades tales que afecten
la salud del consumidor a nivel individual o grupos de poblacién.®

o Infeccion: es la invasion de un anfitribn por un microorganismo patégeno, su
multiplicacién en los tejidos y la reaccion del anfitrion a su presencia y a la de sus posibles
toxinas. Las infecciones pueden deberse
a bacterias, hongos, virus, protozoos o priones. Las infecciones pueden ser ademas
locales o sistémicas®.

¢ Inocuidad de los alimentos: es la garantia de que los alimentos no causaran dafio al
consumidor cuando se preparen y consuman de acuerdo con el uso al que se destina.®

e Limpieza: es el proceso o la operacion de eliminacién de residuos de alimentos u otras
materias extrafias o indeseables.!

¢ Medidor: recipiente para afadir la cantidad justa de producto que se requiera para el
procedimiento. Podran usarse vasos medidores, tubos falcon, entre otros. Se prohibe el
uso de jeringas como medidor de soluciones. Microorganismo: también llamado microbio
U organismo microscopico, es un ser vivo que solo puede visualizarse con el Microscopio.
Son organismos dotados de individualidad que presentan, a diferencia de las plantas y los
animales, una organizacion biologica elemental. En su mayoria son unicelulares, aunque
en algunos casos se trate de organismos cendticos compuestos por células
multinucleadas, o incluso multicelulares'.

e pH: el pH es una medida de acidez o alcalinidad de una disolucién. El pH indica la
concentracion de iones hidrégeno presentes en determinadas disoluciones.? La sigla
significa potencial de hidrégeno o potencial de hidrogeniones.?

e Producto quimico: es un conjunto de compuestos quimicos (aunque en ocasiones sea
uno solo) destinado a cumplir una funcion. Generalmente el que cumple la funcién
principal es un solo componente, llamado componente activo.

8 Adaptado de: Protocolo de Vigilancia de Enfermedades Transmitidas por Alimentos —ETA- INS

9 Dr. Jorge Antonio Amézquita Landeros, Dr. José Luis Jiménez Corona (29-ago-2011). «Capitulo8: Infeccion en cirugia». En Dr.
Jesus Tépia Jurado; Dr.Abel Archundia Garcia; Dr. Wulfrano Antonio Reyes Arellano. Introduccion a la cirugia. México: McGraw- Hill
(publicado el 20-sep-2011). pp. 119-134. ISBN 978-607-02-2469-0.

10 Resolucién 2674 de 2013. Op. Cit. 2018

1 |bid.

12 Tomado de: https://www.ecured.cu/Microorganismo

13 | pez, Raymond Chang, Kenneth A. Goldsby ; revision técnica, Rodolfo Alvarez Manzo, Silvia Ponce (2013). Quimica (11a. ed.
edicién). México; Madrid [etc.]: MacGraw-Hill. ISBN 978-607-15-0928-4.
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e Proveedor: son las personas u organizaciones que aportan insumos a un determinado
proceso, pueden ofrecer servicios de apoyo dentro de la cadena productiva interna de la
organizacion; o externos, si ofrecen insumos a la organizacion.

o Registro sanitario: es el acto administrativo expedido por la autoridad sanitaria
competente, mediante el cual se autoriza una persona natural o juridica para fabricar,
procesar, envasar, importar y/o comercializar un alimento de alto riesgo en salud publica
con destino al consumo humano.**

e Registro sanitario (productos de aseo): es el acto administrativo expedido por el
Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos (INVIMA), por el cual se
autoriza previamente a una persona natural o juridica, para producir, comercializar,
importar, exportar, envasar, procesar y/o expender un producto de aseo, higiene y
limpieza de uso doméstico.

e Seguridad: es la caracteristica de un producto de aseo, higiene y limpieza de uso
doméstico que permite su uso sin posibilidades de causar efectos toxicos.

e Sustancia peligrosa: Es toda forma de material que durante la fabricacion, manejo,
transporte, almacenamiento o uso puede generar polvos, humos, gases, vapores,
radiaciones o causar explosion, corrosion, incendio, irritacion, toxicidad, u otra afeccién
gue constituya riesgo para la salud de las personas o causar dafios materiales o deterioro
del ambiente.®®

e Taller: Lugar o espacio en donde varias personas trabajan cooperativamente para hacer
o reparar algo, lugar donde se aprende haciendo junto con otros.'®

e Toxicidad: Capacidad intrinseca que posee un agente quimico de producir efectos
adversos sobre un érgano.t’

e Trampa de grasa: es un receptaculo ubicado entre las lineas de desagiie de la fuente o
punto generador del residuo liquido y las alcantarillas, esta permite la separacion y
recoleccién de grasas y aceites del agua usada y evita que estos materiales ingresen a la
red de alcantarillado publico.'®es una caja con compartimientos, por la cual transita el agua
residual de las cocinas, fabricadas en acero inoxidable u otro material lavable con alta
resistencia a la corrosion, utilizada para separar los desechos sélidos y las grasas de las
aguas residuales.

14 Resolucién 2674 de 2013. Op. Cit. 2018

15 Resolucién 2674 de 2013. Op. Cit. 2018

16 Tomado de:
http://acreditacion.unillanos.edu.co/CapDocentes/contenidos/NESTOR%20BRAVO/Segunda%?20Sesion/Concepto_taller.pdf
7 Tomado de: http://www.insht.es/InshtWeb/Contenidos/Documentacion/TextosOnline/EnciclopediaOlT/tomo1/33.pdf

8 Tomado de: http://hidroplayas.gob.ec/leydetransparencia/trampasdegrasa.pdf


http://acreditacion.unillanos.edu.co/CapDocentes/contenidos/NESTOR%20BRAVO/Segunda%20Sesion/Concepto_taller.pdf
http://www.insht.es/InshtWeb/Contenidos/Documentacion/TextosOnline/EnciclopediaOIT/tomo1/33.pdf
http://hidroplayas.gob.ec/leydetransparencia/trampasdegrasa.pdf
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9.5. METODOS, ACTIVIDADES, GUIAS Y/O ACCIONES

A continuacion, se describen las diferentes acciones que se deben realizar dentro del proceso de
limpieza y desinfeccion en la unidad operativa: COMEDOR COMUNITARIO CHIRCALES para
lograr el objetivo del programa de conformidad a las condiciones fisicas, estructurales y de
servicio misional de la unidad operativa.

9.5.1. Métodos de higienizacién

» Cepillado: se realiza de manera manual o mecanica. Es el mas aceptable para eliminar la
suciedad, segun el tipo de superficie.
+ Aspersion: se usa para desinfectar grandes superficies (paredes, techos, ambientes, entre
otros). Se debe tener en cuenta el control del tiempo de contacto del desinfectante.
* Inmersion: puede realizarse con o sin agitacion segun el caso. Se suele utilizar en piezas
desmontables de equipos, menaje, utensilios y alimentos.
* Directa: generalmente se usa para superficies o areas con alta carga microbiana.

9.5.1.1. Actividades paralalimpiezay desinfeccién

* Limpieza principal: consiste en la remocién o eliminacién de residuos visibles como grasa,
restos de comida, suciedad, entre otros, de las superficies a través de un elemento de apoyo
como escoba, cepillo, esponja. en el servicio de alimentacion para la limpieza de menaje con
alimentos, esta se realizara a chorro de agua.

* Aplicacion de producto quimico: consiste en la aplicacion de un producto detergente
biodegradable, que ayuda a la remocién de particulas o suciedad. Esta actividad no aplica
para la limpieza y desinfeccion de alimentos.

* Enjuague: es la eliminacidon de toda la suciedad disuelta y la remocién del detergente
biodegradable empleado en la fase anterior usando agua potable para su eliminacion.

* Desinfeccion: es la aplicacién del producto quimico usado en la unidad operativa para
disminuir la carga microbiana teniendo en cuenta la dosificacion establecida en la ficha técnica
de producto y las concentraciones definidas en el presente documento

» Enjuague final: es la remocién de los restos del desinfectante usado en la fase anterior
mediante el uso de agua.

9.5.2. Métodos de limpieza
Las operaciones de limpieza se practican alternando en forma separada o combinada métodos

fisicos para el fregado y métodos quimicos, los cuales implican el uso de detergentes
biodegradables.



Cédigo: GUI-PSS-005

PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS Version: 1
SOCIALES PARA LA INCLUSION
Fecha: Memo

ALCALDIA MAYOR 12019029129 —
DE BOGOTA D.C. PLAN DE SANEAMIENTO 21/06/2019

SECRETARIA DE INTEGRACION SOCIAL

Pagina: 19 de 101

La limpieza se refiere a la remocion de polvo, grasa, resto de comida u otros elementos visibles
en particulas en pisos, techos, gabinetes, paredes, etc.; labor que requiere disponibilidad de agua
limpia y de un agente de limpieza.

¢ Métodos fisicos: es la limpieza realizada con productos y materiales, como agua caliente,
vapor, cepillos, estropajos, esponjas, escobas, entre otros. Se usan para la limpieza de
platos, superficies, utensilios, entre otros.

e Métodos quimicos: esta limpieza se realiza con el uso de sustancias que facilitan el
desarrollo de la higienizacion. p. ej.: detergentes biodegradables.

e Métodos manuales: esta limpieza se realiza por contacto o por inmersion, y se utilizan
cuando es necesario remover la suciedad refregando con soluciones detergentes. Para
ello se recomienda utilizar un recipiente que contenga las soluciones detergentes para
sumergir las partes removibles de los utensilios y equipos a limpiar, con el fin de
desprender la suciedad antes de comenzar la labor manual.

e Limpieza in situ: es utilizada para limpieza y desinfeccidén de utensilios, equipos y partes
de estos que no son posibles de desmontar; las cuales se lavan con una solucién de
agua y detergente biodegradable a una presion suficiente para realizar una limpieza
Optima.

9.5.3. Agentes delimpieza o limpiadores

Son aquellos que se emplean para retirar la suciedad. Los detergentes tienen la propiedad de
modificar las propiedades fisicas y quimicas del agua en forma que ésta pueda penetrar, desalojar
y arrastrar residuos que se endurecen sobre las superficies.

El detergente ideal debe tener las siguientes propiedades:

+ Biodegradable

* Inodoro

» Accion emulsionante de la grasa

* Soluble en agua

* No corrosivo

» Estable durante el almacenamiento
» Facil de dosificar

* No toxico en el uso indicado
 Facil eliminacién por enjuague

Asi mismo, debe tener las siguientes funciones:
*  Separar las suciedades

»  Disminuir la tensién superficial
»  Destruccion final de grasas
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9.5.4. Técnicas de aseo para pisos

Técnica de arrastre: consiste siempre en limpiar en un solo sentido, evitando repetir el paso del
pafio varias veces por el mismo sitio. Es importante limpiar muy bien los imperfectos y grietas en
las cuales se puede acumular suciedad.

Técnica del ocho: se inicia con el trapero en la parte opuesta a la salida del lugar donde se presta
el servicio, haciendo movimientos semicirculares de borde a borde hacia el lugar de la salida para
asegurarse que todo el piso quede debidamente trapeado.

9.5.,5. Factores queinfluyen sobre los resultados de la desinfeccién

» Carga microbiana

+ Concentracion del agente desinfectante
 Materia organica

* Duracion de la accién germicida

» Temperatura del agua

* Humedad

. pH

9.5.6. Desinfeccion

Los desinfectantes deben tener las siguientes propiedades:

* No toxicos
+ Alta actividad antimicrobiana
» Cumplir con las normas legales

95.7. Clases de desinfectantes

Existen cuatro agentes desinfectantes de uso comudn: biguanidas poliméricas, yodo, amonio
cuaternario y cloro. Independiente de cudl se use, existen tres reglas que deben aplicarse para
gue el saneamiento sea efectivo:

* Regla No. 1: todos los residuos visibles deben eliminarse previamente, de lo contrario estos
consumiran gran parte de la accion del agente desinfectante.

* Regla No. 2: verificar la correcta dosificacion y dilucion del desinfectante.

* ReglaNo. 3: tener en cuenta el tiempo de accion de la solucién desinfectante.
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9.5.8. Técnicade desinfeccidn por sustancia quimica

Consiste en la utilizacibn de un agente quimico desinfectante por aspersién, inmersién o
vertimiento directo. Los factores que afectan la eficacia de los desinfectantes son:

eInactividad debida a la suciedad: la presencia de suciedad y otros materiales
sedimentados reducen la eficacia de todos los desinfectantes quimicos, por lo tanto,
antes de realizar la desinfeccion, debe existir un adecuado proceso de limpieza.

e Temperatura de la solucion: por lo general, cuanta mas alta la temperatura, mas eficaz es
la desinfeccion, por lo cual es preferible usar una solucion tibia o caliente, en vez de fria.
Sin embargo, debe verificarse la ficha técnica del producto para confirmar la temperatura
recomendada por el fabricante.

¢ Tiempo: todos los desinfectantes quimicos necesitan un tiempo minimo de contacto para
gue sean eficaces, el cual varia de acuerdo con su actividad.

eDilucién: la dilucion del desinfectante varia de acuerdo con su naturaleza, su
concentracion inicial y las condiciones de uso. Su dosificacion debe hacerse segun la
finalidad y el medio ambiente en el cual se empleara.

¢ Estabilidad: la solucion de los desinfectantes implica preparacién reciente y utilizacion de
utensilios limpios. El mantenimiento prolongado de soluciones diluidas puede reducir su
eficacia o convertirse en depdsito de microorganismos resistentes.

9.5.9. Normas parael manejo del hipoclorito de sodio (NaClO) como desinfectante

Es importante considerar que cuando se va a usar el hipoclorito de sodio como desinfectante
(producto que se encuentra en el mercado en diferentes concentraciones), se debe realizar un
calculo matemético con el propésito de garantizar que siempre se obtendra la concentracion de
desinfectante deseada independientemente de la concentracion inicial del hipoclorito de sodio.

Generalmente las concentraciones del desinfectante que se encuentran en el mercado son las
siguientes:

 Concentracion para uso industrial: 13%
* Concentracion para uso doméstico: 5,25%

La dosificacion y preparacion de la solucién desinfectante segin concentracion de hipoclorito de sodio
(NaClO) sugerida por la entidad, concentracion para uso doméstico: 5,25%, se encuentra relacionada a
continuacion en la tabla N° 2.
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Tabla No. 2 Dosificacién del Hipoclorito de Sodio (NaClO) en la SDIS

Alimentos (frutas y
verduras)

Frutas de cascara
blanda*

Bolsas de leche,
bolsas de pulpa de
frutas y enlatados.

Empaques de lacteos.

Empaques de
embutidos.

Utensilios y equipos.
Superficies
Puntos ecoldgicos,

Papeleras de bafios,
contenedores de
residuos, canecas,
cuarto de
almacenamiento de
residuos solidos y
Trampas de grasa.
Paredes, techos y
pisos

Puertas y ventanas

Mallas y anjeos
Bafios, implementos
de aseo

Uniforme (Peto de
Plastico, botas y
guantes)

Ambientes

Cantidad de

Cantidad de desinfectante T|em|c_19 de
agua (5.25%) accion
1 litro 1Iml 5 min
1 litro 1ml 3 min
1 litro 1ml 2 min
1 litro 1ml 2 min
1 litro 1ml 5 min
1 litro 3ml 8 —10 min
1 litro 4 ml 10 — 15 min
1 litro oeml 10 — 15 min
1 litro 8 ml 10 — 15 min
1 litro 6 ml 10 — 15 min
1 litro 3ml 8 -10 min
1 litro 8 ml 10— 15 min
1 litro 8 ml 10 - 15 min
1 litro 4 ml. 10 - 15 min
1 litro 3 ml. -—--

Forma de
Aplicacién
Inmersién

Inmersion

Inmersién

Aspersion

Aspersion

Inmersién -
Aspersion
Directa —

Aspersion

Directa

Directa -
Aspersion

Directa -
Aspersion

Aspersion
Directa

Inmersion
Aspersion

Directa —
Aspersion

Directa —
Aspersion

Aspersion
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*Frutas de céscara blanda: fresas, moras, uvas, agraz, ardndano, uchuva, frambuesa, ciruelas,
melocoton.
Nota 1: Para tomar la medida del desinfectante se deben utilizar vasos medidores y/o probetas
y/o tubos falcén. No se permiten elementos medidores que no garanticen exactitud en la toma del
desinfectante.

Nota 2: Cuando se efectué el re-envase del desinfectante, éste debera contener una etiqueta que
identifiqué el producto segin la NTC5465, a su vez NO podra ser re-envasado en envases
plasticos que hayan sido utilizados anteriormente en alimentos o bebidas. Asi mismo el rotulo
debe contener informacién referente a los riesgos del producto para la salud. Tener en cuenta
gue no todos los envases contienen exactamente un litro. Adicionalmente se debe tener en cuenta
qgue el re-envase debe efectuarse en recipientes opacos, debido a que estos productos se
inactivan con la luz solar.

Nota 3: Todo proceso en el que se utilice agua caliente, previo al vertimiento de estas aguas a
los sistemas de alcantarillado deberan someterse a un tiempo de reposo para enfriamiento.

La ppm utilizada para la preparacion de la solucién desinfectante son las siguientes:
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9.5.10 Normas para el manejo Del PORSUE Compuestos de amonio cuaternario, di 10-
alquildimetilic o, cloruros como desinfectante.
9.5.10.1 Composicion

| 3. COMPOSICION/INFORMACION SOBRE LOS COMPONENTES

Nombre guimico Nombre comin N°CAS % en peso Secreto comercial
Glicina, EDTA tetrasodico 64-02-8 23 *
N.N'-1.2-etanodiilbis[N-(
carboximetil)-, sal
tetrasodica
Compuestos de amomo | Compuesto cuaternario 68424-95-3 23 *
cuaternario. de amonio
di1-C8-10-alqumldimetilic
0. cloruros
Compuestos de amomo | Compuesto cuaternario 68424-85-1 1-2 *
cuaternario, de amonio
bencil-C12-16-alquildim
etil, cloruros
*El porcentaje exacto (concentracion) de la composicion se ha retemdo como secreto comercial
Cantidad Cantidad de Tiempo de Forma de
de agua Tipo de desinfectante accion Aplicacioén
desinfectante en ml
Utensilios y equipos. 1 litro PORSUE 5ml 8 -10 min Inmersion -
Aspersion
Superficies 1 litro PORSUE 7.55ml 10 min Directa —
Aspersioén
Puntos ecolégicos, 1 litro PORSUE 15 ml 10 — 15 min Directa
Papeleras de bafios, 1 litro PORSUE 15 ml 10 - 15 min Directa -
contenedores de Aspersion
residuos, canecas,
cuarto de
almacenamiento de
residuos sélidos.
Paredes, techos y 1 litro PORSUE 15 ml 10 - 15 min Directa -
pisos Aspersioén
Puertas y ventanas 1 litro PORSUE 15 ml 7-10 min Aspersion —
Directa
Mallas y anjeos 1 litro PORSUE 15 ml 8 -12 min Inmersion —
Aspersioén
Bafios, implementos 1 litro PORSUE 15 ml 8-12 min Directa —
de aseo Aspersion
Uniforme (Peto de 1 litro PORSUE 7.5 8-12 min Directa —
Plastico, botas y Aspersion
guantes)
Ambientes 1 litro PORSUE 7.5 Aspersion

TABLA: DOSIFICACIONES DEL PORSUE (AMONIACO CUATERNARIO) COMEDOR CHIRCALES 2024

AUNQUE EL PRODUCTO SE RECOMIENDA PARA FRUTAS Y VERDURAS, EL AMONIACO CUATERNARIO NO
ES UN PRODUCTO QUE SE RECOMIENDA PARA LA MANIPULACION DE ALIMENTOS POR LO QUE NO SE
RECOMIENDA PARA ESTE USO
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9.5.11 Normas para el manejo Del PORSUE Compuestos de amonio cuaternario, di 10-
alquildimetilic o, cloruros como desinfectante.

9.511.1 Composicion
Amonio Cantidad Tipo de Can_tldad = Tiempo de Formade
. : desinfectante - o
Cuaternario de agua desinfectante en mi accion Aplicacion
Alimentos (frutas y 1 litro Amonio : 1mi 5 min Inmersion
verduras) cuaternario
Frutas de cascara , Amonio : e
. 1 litro , 1ml 3 min Inmersion
blanda cuaternario
Bolsas de leche, _ Amonio _ 3
bolsas de pulpa de 1 litro . 1mi 2 min Inmersion
cuaternario
frutas y enlatados.
Empaques de : Amonio : L
T 1 litro S 1ml 2 min Aspersion
Utensilios y equipos. 1 litro QIS 1ml 8_10min |nmersion -
cuaternario Aspersion
Superficies 1 litro Amonio 5 ml 10 min Directa —
cuaternario Aspersion
Puntos ecologicos, 1 litro Amonio 6 ml 10 — 15 min Directa
cuaternario
Papeleras de bafos,
contenedores de
residuos, canecas, 1 litro Amonio . 5 ml 10 — 15 min Dlrecta_i
cuarto de cuaternario Aspersion
almacenamiento de
residuos solidos.
P_aredes, techos y 1 litro Amonio _ 6 mi 10 — 15 min Dlrecta_:
pisos cuaternario Aspersion
Puertas y ventanas 1 litro Amonio : 2ml 7 — 10 min A_sper3|on B
cuaternario Directa
Mallas y anjeos 1 litro AU 5 mi 8_12min Inmersion —
cuaternario Aspersion
Bafios, implementos 1 litro Amonio _ 6 ml 8- 12 min Dlrecta_,—
de aseo cuaternario Aspersion
Uniforme (Peto de . .
e : Amonio : Directa —
Plastico, botas y 1 litro . 3 ml. 8 — 12 min .
cuaternario Aspersion

guantes)
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Aspersion
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MODO DE USO
SUPERFICIES EN GENERAL ASPERSION
COCINAS DIRECTO-ASPERSION
BANOS DIRECTO
SUPERFICIES CONTAMINADAS SMO ASPERSION-DIRECTA
SUPERFICIES CONTAMINADAS CMO ASPERSION-DIRECTA

NOTA: Larotacién del principio activo se realizara bimensualmente, rotando el Hipoclorito
de sodio con el amonio cuaternario.

Para la adecuada limpieza y desinfeccion de areas, zonas, equipos, elementos y superficies es
necesario contar con implementos minimos para la labor, como: escobas, traperos, haragan,
recogedores, guantes, cepillos, canecas, bolsas de basura, esponijillas, baldes, entre otros, que
seran reemplazados teniendo en cuenta su deterioro.

La unidad operativa debe implementar la clasificacion de elementos de aseo de acuerdo a la
tabla de colores, la cual debe estar expuesta en un lugar visible.

A continuacién, se describen los colores que se deben implementar en cada unidad operativa
para todos los elementos de aseo. Los guantes deben ser del color estipulado por area y los
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demas elementos de aseo se deben identificar con cinta del color o pintados con el color definido
para permitir una adecuada identificacion.

Color Area

Salén CC, pasillos y
Verde areas comunes.

Amarillo Cocina, reciboy
almacenamiento de
alimentos .

Rojo
Bafios

Almacenamiento

Negro temporal de residuos

Los elementos para realizar la limpieza y desinfeccién deben higienizarse y almacenarse por
separado, éstos pueden ser ubicados en la misma area siempre y cuando se cumpla con las
condiciones anteriormente mencionadas. Es necesario usar un perchero o elemento que haga
sus veces, de manera que siempre permanezcan en su sitio y organizados. No se permite el
lavado y la ubicacién de elementos de aseo en area de preparacién ni en el area de
almacenamiento de alimentos

Se recomiendan las gafas de seguridad, tapabocas, otros elementos de proteccién personal
contra salpicaduras o irritaciones de las vias respiratorias, teniendo en cuenta que el hipoclorito
de sodio es una sustancia corrosiva e irritante. En todo caso se debera dar cumplimiento a las
fichas de seguridad del producto y a las indicaciones de seguridad.

En caso de presentarse derrame de fluidos corporales con presencia de sangre o sangre, debera
darsele manejo como residuo de alto riesgo, se usaran elementos con cédigo de color rojo y se
dispondran en una caneca de pedal con tapa hermética y bolsa de color negra cerrada y rotulada
de la siguiente manera: “RESIDUOS NO APROVECHABLES”.

9.5.10. Manejo de productos quimicos dentro de launidad operativa

Identificar que los insumos para el aseo se encuentren debidamente sellados y cumplan
con requisitos minimos de rotulado como nombre del producto, registro de lote, cantidad,
fecha de fabricacion y fecha de vencimiento (segun NTC 5465).

 Todo producto quimico que sea utilizado en la unidad operativa deber& contar con la ficha
técnica y de seguridad o impresa en un lugar accesible; la cual debera ser
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divulgada a todo el personal que manipule y tenga contacto con estos productos y tener
constancia de esta divulgacion.

* Clasificar los insumos por sus caracteristicas, teniendo en cuenta las indicaciones de
almacenamiento establecida en la hoja de seguridad o ficha técnica, que debe entregar
el proveedor. Garantizando la publicacion de la matriz de compatibilidad de los productos
en un lugar visible.

* Dar cumplimiento a la Resolucién 2400 de 1979.

* Los insumos se deben almacenar sobre estibas, por grupos y sus etiquetas a la vista.

» Mantener una adecuada rotacion del stock de insumos de aseo. Rotacion de acuerdo al
método primeros en entrar, primeros en salir (PEPS).

* Verificar que los aspersores de re-envase se encuentren limpios, desinfectados y
rotulados. La rotulacion de los aspersores debe contener los siguientes aspectos:
Indicacién de uso, porcentaje de hipoclorito y fecha de preparacion.

Lavado de Manos
Las manos son el vehiculo principal para los microorganismos, lo que puede afectar la calidad
del alimento.

El siguiente procedimiento debe realizarse cada vez que cambie de actividad, los pasos son:
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¢ Como lavarse las manos?

m Duracién de todo el procedimiento: 40-60 segundos

Méjese las manos con agua;

= gt

Frétese la palma de la mano derecha
contra el dorso de la mano izquierda
entrelazando los dedos y viceversa;

e

Frétese con un movimiento de

rotacién el pulgar izquierdo,

atrapandolo con la palma de la

mano derecha y viceversa;

A&

Séquese con una toalla desechable;

Organizacion

Mundial de la Salud

Deposite en la palma de la mano una
cantidad de jabén suficiente para cubrir
todas las superficies de las manos;

A

Frétese las palmas de las manos

entre si, con los dedos
entrelazados;

Frétese la punta de los dedos de la
mano derecha contra la palma de la

mano izquierda, haciendo un
movimiento de rotacién y viceversa;

Sirvase de la toalla para cerrar el grifo;

Seguridad del Paciente

UMA ALMXZA MUSDIAL PARA UNA ATENCION MAS SEGURA

Frétese las palmas de las manos
entre si;

Frétese el dorso de los dedos de
una mano con la palma de la mano
opuesta, agarrandose los dedos;

Enjudguese las manos con agua;

Sus manos son seguras,

SAVE LIVES

Clean Your Hands

Fuente: OMS. 2017.
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9.5.11. Identificacién de areas, instalaciones, maquinaria, equipos y utensilios

La unidad operativa COMEDOR COMUNITARIO CHIRCALES realiza un inventario de todas las
instalaciones y equipos conforme a la informacién contenida en la Tabla No. 3; para facilitar la
adopcion del plan. El inventario se ha realizado por areas, espacios, especificando instalaciones,
equipos y utensilios. Cada elemento inventariado tiene una guia de limpieza y desinfeccion

asociado.

La aplicacién del inventario de areas y espacios es conjunta con un profesional de nutricién y
salubridad acorde con el &rea que corresponda y el responsable de la unidad operativa.

Tabla No. 3 Inventario de areas y espacios.

ZONAS DE ALIMENTOS

Son los lugares donde existe transito de alimentos crudos o preparados.

Area Instalaciones equipos
Paredes Licuadora
Pisos Campana extractora
Techo
Lamparas
Preparacion, Puerta Béscula - gramera
servido y 3
distribucion ~ de Termometros
alimentos Estufas
Paredes Mesas
Pisos Sillas
Salén comedor Techo
Puerta
Ventanas
] Pisos Estantes
Qémjﬁgiglsento Paredes Estibas
Techo Basculas
Neveras

Congeladores

Utensilios

Utensilios de cocina
Estantes

Canecas de cocina

Menaje

Bandejas de plastico

Recipientes para
almacenamiento de
alimentos
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ZONA DE ALIMENTOS

Son los lugares d onde existe transito de ali mentos crudos o pre arados.

Area Instalaciones equipos Utensilios
Ventanas Canastillas
Puerta Canecas
Mesones
Abarrotes
OTRAS ZONAS O AREAS
Area Instalaciones Maquinaria, €quipos o
elementos
Paredes Muebles
Pisos Mesas
. Techo Sillas
Area 2 Armarios
administrativa -amparas
Puerta Equipos de computo
Ventanas Impresoras
Paredes Canecas
Pisos Dispensadores
Techo Espejos
Lamparas
Bafios Puertas
Ventanas
Sanitarios

Lavamanos
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OTRAS ZONAS O AREAS
Area Instalaciones gy EaUlpEe @
elementos

Paredes Estantes
Pisos Casilleros
Techos

Vestieres Lamparas
Puertas
Ventanas
Paredes Estantes
Pisos Mesas

Cuarto de archivo Techos Sillas
Lamparas
Puertas
Ventanas

A partir de los inventarios de las areas, instalaciones, maquinaria-equipos y utensilios se han
desarrollado las guias de actuacion para la correcta limpieza y desinfeccién de la unidad
operativa.

9.5.12. Guia paralimpiezay desinfeccion
La distribucion de espacios y equipos en el servicio del COMEDOR COMUNITARIO CHIRCALES

aseguran realizar la correcta limpieza y desinfeccion en todas las areas de la unidad operativa,
para tal fin en la tabla No.4 se presenta la frecuencia, implementos, actividades y responsables.
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Tabla No. 4 Guia de limpiezay desinfeccion

AREAS Y ELEMENTOS EN GENERAL DE LAS UNIDADES OPERATIVAS

AREA ITEM FRECUENCIA IMPLEMENTOS GUIA RESPONSABLE
Humedezca el piso para realizar un barrido en
himedo, con el propésito de evitar la
generacion de una nube de polvo.
Prepare la solucién de detergente que se va a
usar conforme a las indicaciones de la hoja de
datos de seguridad y ficha técnica del producto.
Esparcir la solucion detergente con la escoba-
cepillo y/o escoba (este implemento debe estar
limpio). Restriegue la superficie fuertemente,
Balde L . : .
eliminando toda la suciedad adherida posible.
Escoba yl/o escoba- h iedad isibl
cepillo Muchas veces esta suciedad no es muy visible, Personal manioulador de
Detergente por esta razon la limpieza debe ser muy bien|" : p e
Limpieza Diariamente biodegradable realizada ~de ~modo que todo  quede allmer_ltos, i ® el
, P 9 completamente limpio. de alimentacion, SAFL y
Pisos Agua servicio social Comedores

Guantes de caucho del

Deje la solucién de detergente aplicada por un
tiempo corto (5 minutos para permitir que el

color verde para salén. g
Amarill . detergente actle). o
marillo para cocina, Enjuagar con suficiente agua

rojo para bafios y negro potable

para shut.
asegurandose que todo el detergente se
elimine.
Después del enjuague observar detenidamente
el lugar que se limpi6é para verificar que haya
sido eliminada toda la suciedad. En caso de
necesitarse se debe hacer de nuevo un lavado
con dntnrgnn[p hasta gue ol lede

completamente limpio.

Diariamente

Ralde

Verifique que el pisa esté limpio

estara a cargo del persona

del servicio
alimentacion.

de

Desinfeccion

(después del

Escoba y/o Escoba-

Prepare la solucion desinfectante con la ayuda
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proceso de|cepillo del medidor y segin la hoja de datos de
limpieza). Desinfectante (ver hojg seguridad y ficha técnica

de datos de seguridad | Aplique esta solucién en el piso con ayuda de la
ficha técnica dg escoba-cepillo y/o escoba de manera directa o
producto No. 2). por aspersion con la ayuda del aspersor.
Agua. Deje actuar la solucién por el tiempo establecido
Aspersor en la tabla No 2.
Guantes de caucho del| Por dltimo, enjuague el piso para remover el
color negrosy amarillos| desinfectante.
Preparar la solucién de detergente que se va a
usar conforme a las indicaciones de la hoja de
datos de seguridad y ficha técnica del producto
Balde . > )
: Esparcir la solucion detergente con un cepillo
Cepillo y/o Escoba — . )
cepillo y/o Qscoba—ceplllo (este |mpIemenf[o debe estar
Semanalmente limpio y solo para este uso). Restriegue la
Detergente 7 T
O superficie fuertemente, eliminando toda la
Limpieza Limpia ventanas. (En suciedad adherida posible
caso de que se use) ; L ' .
Paredes, Nota: los techos Agua Deje la soluciébn detergente aplicada por un
1 vez al mes. tiempo corto (5 minutos) para permitir que este
:/ee(;::gr?ésy Guantes de caucho acmg_ ( ) para p a Personal manipulador de
puertas negros y amarillos Enjuagar con suficiente agua potable|@limentos
asegurdndose que todo el detergente se
remueva.
Semanalmente |Balde Prepare la solucion desinfectante con la ayuda del
(después del|Desinfectante medidor y segun la hoja de datos de seguridad y
Desinfeccion  |PrOces0 de|Agua. ficha técnica del producto.
limpieza). Guantes de caucho dg Aplique esta solucién de manera directa con un

Nota: los techos

color negros y amarillos

cepillo y/o escoba-cepillo (este implemento debe
estar limpio y solo para éste uso) o con el




ALCALDIA MAYOR
DE BOGOTAD.C.

SECRETARIA DE INTEGRACION SOCIAL

PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS

Cédigo: GUI-PSS-005

Version: 1

SOCIALES PARA LA INCLUSION
Fecha: Memo
12019029129 —
PLAN DE SANEAMIENTO 21/06/2019

Pagina: 34 de 101

AREAS Y ELEMENTOS EN GENERAL DE LAS UNIDADES OPERATIVAS

AREA ITEM FRECUENCIA IMPLEMENTOS GUIA RESPONSABLE
1vez al mes. Aspersor aspersor hasta saturar las superficies.
Deje actuar la solucion por el tiempo establecido
en la tabla No 2.
Enjuague para remover el desinfectante.
Humedezca con un aspersor.
L Aspersor : . . -
Diariamente Con la toalla de cocina retire la suciedad visible y
. Guantes de caucho del | "~ . o
_— (mesas, sillas, . limpie las superficies.
Limpieza . color negrosy amarillos . N o
sillas de ruedas) Cuando se requiera, la limpieza se realizara de
acuerdo con lo establecido para limpieza semanal.
Pafio  abrasivo  tipo| Humedezca con un aspersor.
EQUinos sabr_a Prepare la soluciéon de detergente que se va a usar
elgmgnto}é Cepillo conforme a las indicaciones de la ficha técnica.
(Incluye Detergente Aplique la solucién detergente con un cepillo de
y biodegradable mano de cerdas suaves o pafios abrasivos tipo
mesas, Semanalmente Balde sabra
S!::aS, q Limpieza éi?jt:dn;?esl's) Agua Restriegue las superficies, eliminando toda la Z(la_rsonfl manipulador de
Sodas Guantes de caucho de suciedad adherida. Imentos
u ’ color negros y amarillog Deje la solucién detergente actuar por 2 minutos.
estantes, ! o :
Aspersor Enjuague con suficiente agua potable o retire el
andaderas .
detergente con la toalla de cocina,
, entre . -
asegurandose que todo el detergente se elimine.
otros.)
Cepillo Prepare la solucion desinfectante con la ayuda de
Desinfeccion [Semanalmente |Desinfectante la probeta, tubo falcén y/o vaso medidor y segun
(después del|Agua la ficha técnica del producto
proceso de|Guantes de caucho de Aplique esta solucion en las superficies con el
limpieza). color negros y aspersor hasta saturar las superficies.
amarillos. Deje actuar la solucion por el tiempo establecido

en la tabla No 2
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Aspersor Enjuague o limpie para eliminar el desinfectante.
Agua Preparar la solucién de agua jabonosa, sumergir
- . Detergente los guantes durante 1 0 2 minutos.
Limpieza Diario biodegradable Enjuagar por ambos lados con agua potable.
Balde Dejar secar.
Guantes Preparar la solucién desinfectante con la ayuda de|Personal manipulador de
de caucho la probeta, tubo falcén y/o vaso medidor y de|alimentos.
Diario (Después . acuerdo a la hoja de datos de seguridad y ficha
. L Agua, Desinfectante, .
Desinfeccion |del proceso de técnica del producto.
A Balde. ; S .
limpieza). Sumergir en la solucion desinfectante.
Dejar actuar por el tiempo establecido en la tabla
No 2 y enjuagar con agua potable.
. Humedezca los elementos con agua.
Cepillo -
Preparar la solucion de detergente que se va a
Detergente L S .
. usar conforme a las indicaciones de Hoja de
biodegradable . . -
. seguridad y/o ficha técnica.
Limpieza Semanalmente |Balde oy o
Adicione a los elementos la solucion jabonosa,
Guantes de caucho del ; .
. cepillando vigorosamente.
color negrosy amarillos| - . . . .
Deje actuar por 2 minutos y enjuague hasta retirar
Estibas el detergente. Personal manipulador de
canastillas Prepare la solucion desinfectante con la ayuda de|alimentos
. la probeta, tubo falcén y/o vaso medidor y segun
Desinfectante. la hoi : ficha técni |
Aspersor. a hoja de datos de seguridad y ficha técnica de
Desinfeccion |Semanalmente |Guantes de caucho del producto.

color negrosy amarillos

Atomizar todas las superficies.

Dejar actuar la solucion desinfectante por el
tiempo establecido en la tabla No. 2.

Enjuagar con agua potable.
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Humedezca los mesones o superficies
Balde Preparar la soluc_:ién de_ detergente que se va a usar
Cepillo conforme a _Ias |n,d|c_aC|ones de la hoja de datos de
Detergente segurld_ad y flcha_ tlecmca del producto _
biodegradable Esparcir la solucién deNtergente con un cepillo de mano
Limpieza Diariamente Agua de ce_rdas suaves 0 pafos abrasivos t|pp s_abra.
Guantes de cauchd Re;trlegue los mesones fuertemente, eliminando toda la Personal
del color negros suciedad adherida posible. ulad q
M amarillos Deje actuar la soll_Jc;ién detergente por 2 minutos. n:gmpu ador €
esones -y Enjuagar con suficiente agua potable asegurandose |2/IMentos.
Superficies que todo el detergente se remueva.
Prepare la solucion desinfectante con la ayuda de la
Desinfectante. probeta, tubo falcén y/o vaso medidor y segun la hoja de
Diariamente Agua. datos de seguridad y ficha técnica del producto.
Desinfeccion (después del|Guantes de cauchqg Aplique esta solucién en los mesones con el aspersor
proceso de|del color negros Y hasta saturar las superficies.
limpieza) amarillos Deje actuar la solucién por el tiempo establecido en la
Aspersor tabla No 2
Enjuague para eliminar el desinfectante.
Esponjilla Prepare la soluc_ién_ de_ detergente que se va a usar
Jabon  lava  lozal conforme a _Ias |n,d|c_aC|ones de la hoja de datos de Pers_onal
N biodegradable seg_urldad y ficha tecmcg del producto I_\I_o 1. m_ampuladorde
Utensilios NLimpieza Diariamente Recipiente Retire los restos de comida de los utensilios. alimentos.
menaje P P Sumerja los utensilios en la solucion detergente dentro
Guantes de cauchg
del color negros del_ lavaplatos. L .
amarillos Deje .Ia solucion detergente actuar por 5 minutos.
Restriegue con la ayuda de un pafio abrasivo tipo sabra
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los utensilios.
Enjugue con suficiente agua potable asegurandose que
todo el detergente se elimine.
Restriegue y enjuague hasta retirar el detergente.
Prepare la solucién desinfectante con la ayuda de la
probeta, tubo falcén y/o vaso medidor y conforme a las
indicaciones de la hoja de datos de seguridad y ficha
Desinfectante técnica del producto
Diariamente Agua Sumerja los utensilios y menaje dentro de la solucion
(después del|Guantes de cauchg desinfectante.
Desinfeccion |proceso de/del color negros Yy Deje la solucién actuar por el tiempo establecido en la
limpieza). amarillos tabla No 2.
Recipiente Enjuague para remover el desinfectante
Aspersor Deje secar al aire los utensilios y menaje. (dentro del
area de preparacién de alimentos).
Deje actuar por el tiempo establecido en la tabla No 2 y
enjuague.
Desocupe y desconecte la nevera.
. Preparar la solucion de detergente que se va a usar
Esponjilla S )
conforme a las indicaciones de la hoja de datos de
Detergente . ficha técni |
biodegradable seg_urldady icha técnica del producto Personal
N Retire los restos de alimentos. manipulador de
Limpieza Semanal Balde : ; . ¢
Nevera y Agua Humeqezca el interior de la nevera y restriegue conla  |glimentos.
congeladores Guantes de caucho | ESPoniilia.
: Deje la solucién detergente actuar por cinco minutos.
del color amarillo. ! . .
Enjuagar con suficiente agua potable asegurandose
gue todo el detergente se elimine.
. .. |Semanal Desinfectante Prepare la solucion desinfectante con la ayuda de la
Desinfeccion . ! . , :
(después dellAgua. probeta, tubo falcdn y/o vaso medidor y segun la hoja
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proceso de|Guantes de cauchd de datos de seguridad y la ficha técnica del producto.
limpieza). del color negros ) Aplique el desinfectante con el aspersor.
amarillos Deje actuar la solucidn por el tiempo establecido en la
Aspersor. tabla No 2
Enjuague para remover el desinfectante.
Dejar secar.
Conecte nuevamente la nevera.
Desconecte la licuadora.
Para la licuadora separe las cuchillas del vaso con
~ R precaucion.
S:t?r(; abrasivo tipo Para el caso del termo desocupe y deje enfriar.
Deteroente Prepare la solucion de detergente que se va a usar|Personal
o cterg conforme a las indicaciones de la hoja de datos de|manipulador de
Diariamente biodegradable seguridad y ficha técnica del producto alimentos
Limpieza cada vez que se |Recipiente Hugrnedezc)f/ﬂ restriegue corl13 recau.cién con el pafo .
utilice. Guantes de caucho dezca y 9 P P
. abrasivo tipo sabra.
del color amarillo . G
) Para el termo use escobilla en forma cilindrica de color
Licuadora(s) claro.

Deje la solucion detergente actuar por dos minutos.
Enjuagar con suficiente agua potable asegurandose
gue todo el detergente se elimine.

Desinfeccion

Diariamente
cadavez que se
utilice. (después
del proceso de
limpieza).

Desinfectante

Agua.

Guantes de cauchd
del color amarillg
Aspersor.

Prepare la solucion desinfectante con la ayuda de la
probeta, tubo falcén y/o vaso medidor y segun la hoja de
datos de seguridad y ficha técnica del producto.

Apligue el desinfectante con el aspersor.

Deje actuar la solucion por el tiempo establecido en la
tabla No 2.

Enjuague para eliminar el desinfectante.

Dejar secar.
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Cierre las llaves de conexion al gas.
Retire todas las piezas del equipo Personal
Pafio abrasivo tipo | Retire con un pafio los restos de alimentos. manipulador de
sabra. Prepare la solucién de detergente que se va a usar|alimentos.
Cepillo conforme a las indicaciones de la hoja de datos de
Detergente seguridad y ficha técnica del producto.
Diariamente biodegradable Humedezca y restriegue con la esponijilla.
Limpieza cadavez que se |Balde Deje la solucién detergente actuar por cinco minutos.
utilice. Guantes de caucho | Enjuagar con suficiente agua potable asegurdndose
del color amarillo| que todo el detergente se elimine.
Agua En caso de que se requiera desengrasante aplicar segin
Estufa, Desengrasante indicaciones de la hoja de datos de seguridad y ficha
técnica, para lograr una limpieza de la suciedad y grasas
dificiles de remover con un detergente biodegradable.
Prepare la solucién desinfectante con la ayuda de la
. : probeta, tubo falcén y/o vaso medidor y segun la hoja de
Diariamente Desinfectante : . -
datos de seguridad y ficha técnica del producto.
cada vez que se |Agua. ) .
. L i . Apligue el desinfectante con el aspersor.
Desinfeccion |utilice. (Después |Guantes de cauchq .". L X .
.1 Deje actuar la solucién por el tiempo establecido en la
del proceso de |del color amarillg tabla No2
limpieza). Aspersor. Enjuague para eliminar el desinfectante.
Deje secar.
Cepillo Humedezca las canastillas con agua.
Detergente Prepare la solucion detergente.
. biodegradable Adicione a las canastillas la solucién jabonosa,
Canastillas N X .
Limpieza Semanalmente |Agua cepillando vigorosamente. Personal
Balde Deje actuar por dos minutos y enjuague hasta retirar el |manipulador de
Guantes de caucho | detergente. alimentos.
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del color amarillo
Prepare la solucién desinfectante con la ayuda de la
Semanalmente Desinfectante. probeta, tubo fa_llcén y/p vaso mgdidor y segun la hoja de
_ . |(después del Agua datos_ de seguridad y flch_a_tecnlca del producto.
Desinfeccion proceso de Aspersor. Atqm|zar todas las supgtflmes. . '
limpieza) Guantes de caycho Dejar actuar la solucién desmfgctante por el tiempo
' del color amarillo establecido en la tabla No 2 y enjuagar.
Dejar secar.
Agua. Personal
Al momento dgBalde. Humedecer la toalla y pasarla sobre el empaque primario |manipulador de
Abarrotes Limpieza almacenar ¢Guantes de cauc_hc del producto, _de manera que se eliminen residuos o |alimentos.
cada vez que segdel color amarill polvo que pudieran contener.
necesario Toalla de tela dg
color claro
_— Al momento de Agua potable, Personal
Huevos Limpieza la preparacion Guantes de ca_ucho Los huevos deben lavarse uno a uno con agua potable. manipulador de
del color amarillo :
alimentos.
Agua, Guantes dg Las bolsas de leche, pulpas de frutas y empaques de Personal
Bolsas de| Momento de su [caucho del coloj los lacteos, deben lavarse con agua potable. manipulador de|
Leche, Limpieza uso. amarillo Para las latas retire la etiqueta antes de lavar con agua |alimentos.
E[“lti’aq“es de Balde. potable.
B?)(I:SZ(;S’ de Momento de SLAgug, Preparar la solucifin desinfectant(_e con la ayuda de la
Pulpa de . . luso (Después Desinfectante, pr(_)beta, tubo falcén y/q vaso r_nedldE)r y de acuerdo a la
Frutas yDesmfecmon del ' proceso d;Guantes de caucho hoja de _datos de seguridad y ficha tec_r}uca de_I producto.
enlatados. limpieza) del color amarillo Sumerglr estos productos en la solgmon desinfectante.
' Balde. Dejar actuar por el tiempo establecido en latabla No 2 y
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enjuagar con agua potable.
Agua, Guantes de Personal
Empaquede | . Momento de su |caucho del colol Los empaques de carnes deben lavarse con agua  |manipulador de
Limpieza : alimentos
Carnes uso amarillo potable. .
Balde.
- Lavelas con abundante agua hasta retirar toda la tierra,
Recipiente . o ; .
N L polvo o sustancia extrafia adherida a la piel.
Limpieza Diariamente Guantes de caucho .
. Las frutas blandas (enlistadas en la tabla No. 2.) deben
del color amarillo . ;
ser lavadas cuidadosamente para no destruir la fruta.
Preparar la solucién desinfectante con la ayuda del
Frutas y/o medidor y de acuerdo a la hoja de datos de seguridad y
verduras Diariamente Rec_lplente ficha técnica del pr_gducto: _
(después del Desinfectante Sumergir en solucion desinfectante y dejar actuar por el
Desinfeccion rocgso de Agua. tiempo establecido en la tabla No. 2.
IF') : Guantes de caucho | Enjuagar con abundante agua hasta retirar todo residuo
impieza). . A
del color amarillo de desinfectante.
Realizar el proceso de forma cuidadosa con las frutas
blandas.
Detergente Preparar la solucion jabonosa de acuerdo a la hoja de
Agua - . P
. datos de seguridad y ficha técnica del producto.
Canecas Cepillo Utilizar cepillo para limpiar con la solucién restregando
Servicio  delLimpieza Diaria Guantes de cauchg vi orosam%ntep P 9 Personal
alimentacion del color amarilld 19 - manipulador de
Dejar actuar y enjuagar con agua potable. :
Balde alimentos.
Para el é&rea de
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Preparar la solucion desinfectante con la ayuda de la|cafeteria personal de
probeta, tubo falcén y/o vaso medidor y de acuerdo a la|servicios generales.

Desinfectante hoja de datos de seguridad y ficha técnica del producto.
o . |Guantes de caucho | Aplicar directamente de la solucién desinfectante
Diaria (despuesdel color negros Dejar actuar por el tiem tablecido en la tabla No 2
Desinfeccion |del proceso dg 9 €jar actuar por el iempo establecido en a tabla No 2 y
limpieza). Balde enjuagar con agua potable. _
Al final de las labores, las canecas se dejan lavadas y
desinfectadas y ubicadas en cada una de las areas del
servicio de alimentacion, para su utilizacién al dia
siguiente.
Detergente
biodegradable
Agua Preparar la solucion jabonosa.
Limpieza Diariamente Guantes de ce_lu_chc Aplicar al glemento de aseo la solucién jabonosa de Pers_onal
del color (escribir e[ manera uniforme manipulador de
color) Enjuagar con abundante agua alimentos.

Implementos Balde Para el éarea de

de Aseo cafeteria personal de
Preparar la solucion desinfectante con la ayuda de la|SETvicios generales.

Diariamente Desinfectante probeta, tubo falcon y/o vaso medidor y de acuerdo a la
Desinfeccion (después del|Guantes de caucho hoja de d_atos de seguridad y ficha técnica del producto.
proceso dejdel color negros| Aplicar directamente la solucién desinfectante
limpieza). Balde Dejar actuar por el tiempo establecido en la tabla No 2
Enjuagar con agua potable.
Esponijilla Mantenga apagado el extractor.

Extractores Cepillo Si es posible retire el angeo. Personal

de aire ‘Limpieza Semanalmente |Detergente Prepare la solucién de detergente que se va a usar|manipulador de

anjeos Guantes de caucho | conforme a las indicaciones de la hoja de datos de |alimentos

del color negros

seguridad y ficha técnica del producto.
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Agua Prepare la solucion desengrasante que se va a usar
Desengrasante conforme a las indicaciones de la hoja de datos de
seguridad y ficha técnica del producto.
Aplique la solucién desengrasante y deje actuar por 10
minutos, luego apliqgue la solucion con detergente,
restregar con cepillo y/o esponjilla.
Dejar en inmersion el angeo o aplicar por aspersion el
desengrasante, deje actuar por 10 minutos, aplicar
solucion de detergente, restregar con esponijilla o cepillo.
Enjuagar con suficiente agua potable.
Prepare la solucion desinfectante con la ayuda de la
Desinfectante probeta, tubo fa_llcén y/p vaso m_edidor y segun la hoja de
Agua datps de segu_rldad y ficha técnica del producto.
Semanalmente ' Aplique el desinfectante con el aspersor al extractor.
. . (después del Guantes de ce_lu_chc Deje en inmersibn el angeo con la solucién
Desinfeccion del color (escribir e ; . -
proceso de desinfectante o aplique por aspersion.
. color) X ) ! .
limpieza). Deje actuar la solucidn por el tiempo establecido en la
tabla No2
Aspersor. Enjuague para eliminar el desinfectante.
Deje secar al aire.
Humedezca las mesas y sillas con un aspersor. Para el servicio socia
Cepillo Preparar la solucion de detergente que se va a usar |Comedores: Persona
Detergente conforme a las indicaciones de la ficha técnica. manipulador del
Mesas Limpieza Diariamente biodegradable Esparcir la solucién detergente con un cepillo de mano|servicio de
sillas. P Balde de cerdas suaves o pafios abrasivos tipo sabra.|alimentacion.
Agua Restriegue las mesas y sillas, eliminando toda la

Guantes de caucho

del color amarillos

suciedad adherida posible.
Deje la solucién detergente actuar por dos minutos.




ALCALDIA MAYOR
DE BOGOTAD.C.

PROCESO

SECRETARIA DE INTEGRACION SOCIAL

SOCIALES PARA LA INCLUSION

PLAN DE SANEAMIENTO

Cédigo: GUI-PSS-005

PRESTACION DE SERVICIOS Version: 1

Fecha: Memo
12019029129 —
21/06/2019

Pagina: 44 de 101

SERVICIO DE ALIMENTACION — CAFETERIA - SALA AMIGA

AREA ITEM FRECUENCIA | IMPLEMENTOS GUIA RESPONSABLE
Aspersor Enjuagar con suficiente agua potable asegurandose
que todo el detergente se elimine.
Cepillo Prepare la solucién desinfectante con la ayuda de la
Desinfeccion |Diariamente Desinfectante probeta, tubo falcén y/o vaso medidor y segun la ficha
(después del|Agua. técnica del producto
proceso de|Guantes de cauchq Aplique esta solucion en las mesas y sillas con el
limpieza). del color amarillog aspersor hasta saturar las superficies.
Aspersor Deje actuar la solucion por el tiempo establecido en la
tabla No 2
Enjuague para eliminar el desinfectante.
CUARTO DE ALMACENAMIENTO DE RESIDUOS SOLIDOS
AREA ITEM FRECCIJXEN IMPLEMENTOS GUIA RESPONSABLE
Detergente Recoja y disponga de los residuos o cualquier otro
biodegradable, desecho que esté presente en el area.
Agua, Humedezca con un atomizador todas las areas del cuarto
Atomiz con la ayuda | de almacenamiento de residuos.
Cuarto del de la probeta, tubo Preparar la solucién de detergente que se va a usar o _
Al . falcon y/o vaso| conforme a las indicaciones de la ficha técnica del|Para el servicio socia
ek i ' Comedores: Persona
o de residuos |Limpieza |Diaria mgdldor y segun la product_o. L . :
<6lidos hoja de datos de Esparcir la solucién detergente con el cepillo y/o escoba-|manipulador del
seguridad y ficha| cepillo (este implemento debe estar limpio). Restriegue las|servicio de
técnica del producto. | superficies fuertemente, eliminando toda la suciedad|alimentacion.
ador adherida posible. Muchas veces esta suciedad no es muy
Balde visible, por esta razén la limpieza debe ser muy bien hecha
Escoba, de modo que todo quede completamente limpio.
Guantes de caucho| Deje la solucion de detergente aplicada por un tiempo de
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CUARTO DE ALMACENAMIENTO DE RESIDUOS SOLIDOS

AREA ITEM FREC?XEN IMPLEMENTOS GUIA RESPONSABLE
del color negros 3 a 5 minutos.
Cepillo y/o escoba - | Enjuagar con suficiente agua potable asegurandose que
cepillo todo el detergente se remueva.
Detergente
Tres veces
en la|Balde Prepare la solucién desinfectante con la ayuda de la
semana oCepillo probeta, tubo falcén y/o vaso medidor y segin la hoja de
. . |cada vez que|Desinfectante datos de seguridad y ficha técnica del producto.
Desinfecci ; . .
on sea Agua. Aplicar con el aspersor en todas las superficies o aplicar
necesario. |Guantes de caucho |de manera directa.
(Después del|del color negros. Dejar actuar el desinfectante el tiempo estipulado en la
proceso de|Aspersor tabla No 2 y enjuagar.
limpieza).
Tres veces o _ Para el servicio social
en lal Detergente Preparar la solucion jabonosa de acuerdo con la hoja de Comedores: Persona
Canecas semana OAgua datos de seguridad y ficha técnica del producto. manipulador del
Limpieza cada vez que Cepillo U_t|||zar cepillo para lavar con la solucion restregando servicio de
Guantes de caucho | vigorosamente.
sea )
del negros Enjuagar con agua potable.

necesario
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CUARTO DE ALMACENAMIENTO DE RESIDUOS SOLIDOS

FRECUEN

AREA ITEM CIA IMPLEMENTOS GUIA RESPONSABLE
Tres  veces alimentacion.
ggmana Ii Prepare la solucién desinfectante con la ayuda de la
cada vez que Desinfectante probeta, tubo falcén y/o vaso medidor y segun la hoja de
Desinfecci |sea q Guantes de caucho | datos de seguridad y ficha técnica del producto.
, necesario del color negros Aplicar directamente de la solucion desinfectante
(después del Balde Dejar actuar por el tiempo establecido en la tabla No 2 y
procgso de enjuagar con agua potable.
limpieza).
BANOS
AREA ITEM |FRECUEN | IMPLEMENTOS GUIA RESPONSABLE
CIA
Detergente . .
Agua, Atomizador, Retirar los residuos de la papelera.
Escoba Humedezca el piso, barrer en himedo para reducir la nube
Bario Diario Cepillo, Guantes dd d€ polvo. . Para el servicio socig
LaVamanos o Cada vezlcaucho  del  colo Preparar la solucion dete_rgente. Comedores: Persona
Espeios Limpieza que sealestablecido Lavar Iosf lavamanos y enjuagar. manipulador del
S p_tJ : necesario Balde Lavar el inodoro y enjuagar. servicio de
ani ?”03 Aplicar la solucion detergente, restregar el pisoy enjuagar|alimentacion.
Orinales Implementos de aseq a4 retirar el detergente.
exc!u3|vos-espon]as Y Secarel piso con el trapero
cepillos.
Desinfecci Diariamente |Desinfectante Dosificar el desinfectante con la ayuda de la probeta, tubo
X (después del |Agua falcon y/o vaso medidor y segun la hoja de datos de
proceso de|Aspersor. seguridad y ficha técnica del producto.
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limpieza).

Guantes de caucho
del color establecido

Atomizar para humedecer con el desinfectante todas las
superficies,
Dejar actuar el desinfectante y enjuagar.

Detergente
biodegradable (ver
ficha técnica No 1)

De acuerdo con la ruta de recoleccion interna es
obligacion cambiar la bolsa en cada proceso (Prohibido
despapelar)

_— 2 veces en la|Agua, Escoba, o A -
Limpieza semana Cenillo Preparar la solucién detergente segun ficha técnica
Guzntés de cauchg Restregar y enjuagar para retirar los residuos adheridos. |para el servicio socia
] Aplicar la solucion detergente, restregar y enjuagar hasta |Comedores: Persona
del color establecido] .. ld ) :
Balde retirar el detergente. manipulador del
Canecas de — - servicio de
Prepare la solucién desinfectante con la ayuda de la|, ‘2
pedal , X ; . alimentacion.
Desinfectante (ver probeta, tubo falcén y/o vaso medidor y segun la hoja de
2vecesenla ficha técnica No 2). datos de seguridad y ficha técnica del producto.
Desinfecci |>hana Agua . - -
on (después del As e?sor Apligue esta solucién en toda la superficie con el
proceso de P ' aspersor hasta saturarla.
S Guantes de caucho . ; . .
limpieza). del color establecido Dejar actuar el desinfectante por el tiempo establecido en
la tabla No 2
Enjuague con suficiente agua potable.
Humedezca las superficies a limpiar; preparar la solucion
de detergente que se va a usar conforme a las
indicaciones de la ficha técnica. Para el servicio socig
.| Esparcir la solucién detergente con un cepillo (este{Comedores: Persong
Paredes, Balde, escoba-cepillo implemento debe estar limpio y solo para este uso).|manipulador del
Detergente Agua . o e e
techos, _— Mensualmen ; Restriegue la superficie fuertemente, eliminando toda la|servicio de
Limpieza gafas de seguridad . . : ; L
ventanas V te suciedad adherida posible. alimentacion.
Guantes de cauchq - : .
puertas. Deje la solucion de detergente aplicada por un tiempo

del color establecido

corto para permitir que el detergente actle (entre 3y 5
minutos). Enjuagar con suficiente agua potable
asegurandose que todo el detergente se remueva de la
superficie.
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Prepare la solucion desinfectante con la ayuda de la
probeta, tubo falcén y/o vaso medidor y segun la hoja de
datos de seguridad y ficha técnica del producto.

Aplique esta solucidon en techos, paredes, ventanas y
puertas con el aspersor hasta saturar las superficies.
Deje actuar la solucion por el tiempo establecido.
Enjuague para eliminar el desinfectante.

Balde, escoba-cepillo
Mensualmen |Desinfectante

Desinfecci |te  (despuégAgua, Gafas  de
on del procesdseguridad, Guantes
de limpieza). |de caucho del colo
establecido, Aspersor

ZONA DE ALMACENAMIENTO DE DOCUMENTOS

AREA ITEM FIT\E:C;AJE IMPLEMENTOS GUIA RESPONSABLE
Antes de adelantar cualquier accion de
limpieza y desinfeccion en area de
administrativas donde se encuentre archivo, es
importante aclarar que no se deben adelantar
Tapab INTERVENCIONES DE LIMPIEZA
Archivo Limpieza |Semanal G?Jgitggas Y DESINFECCION, ni aplicar productos|Para el servicio socid
directamente sobre el material documental. Comedores: Persong
manipulador del
Con la toalla de cocina seca limpie las|servicio de

superficies de las carpetas o cajas que|alimentacion.
contiene la documentacion.
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Los cepillos, pafios e implementos utilizados para la limpieza seran lavados y desinfectados
periddicamente. Asi mismo para evitar contaminacion cruzada no se deben utilizar los mismos
implementos de limpieza para todas las zonas o equipos.

El horario de limpieza y desinfeccién debe planearse para evitar que se realicen al mismo tiempo que
se preparan los alimentos 0 momentos en que se suministra alimentos que represente un riesgo para
los participantes.

En caso dado que la unidad operativa presente un brote viral debe seguir las recomendaciones dadas
por Secretaria Distrital de Salud frente al manejo y dosificacion del desinfectante. Las unidades
operativas asociadas dentro del marco contractual deben asumir la limpieza, desinfeccion y
mantenimiento de las campanas extractoras, trampas de grasa y de todas las areas.

Como parte de la implementacion de este programa es el diligenciamiento de los Formatos Lista de
verificacion de limpieza, desinfeccién y acciones correctivas (FOR-PSS-068) y Seguimiento a
soluciones desinfectantes (FOR-PSS-065). Los cuales se encuentran en el sistema integrado de
gestion.

9.5.13. HOJAS DE DATOS DE SEGURIDAD DE LOS PRODUCTOS Y FICHAS TECNICAS DE
PRODUCTOS PARA EL PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION.

La Ficha Técnica de producto es un documento que presenta de forma concreta las caracteristicas,
usos y aplicaciones de una sustancia. La Hoja de Seguridad es un documento mucho mas amplio que
presenta varias secciones de acuerdo con lo dispuesto en la NTC 4435 de 2010 donde se incluye
riesgos, almacenamiento, elementos de proteccion personal a emplear, disposicion final y medidas de
transporte entre otros.

A continuacién, se enlistan y adjuntan las hojas de seguridad y fichas técnicas de los productos
guimicos de aseo usados en la unidad operativa CC CHIRCALES las cuales brindan la informacion
requerida para el manejo adecuado, seguro y eficiente del producto.

9.5.13.1. Jabones Y Detergentes

Hoja(s) de seguridad y ficha técnica No. 1: detergente(s)
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Desengrasante

PD-PG-001 - 11
FICHATECNICA PD-PG-001 - 11

CONSTELRCION INDUSTRIAL i FICHA TECNICA B

DEL ASED s DESENGRASANTE 'fsff.ff'z'z [ %&E&n OESENGRASANTE :’;T.fnzz &

Pagina 1 de 3 i Panina 2 de 3
CRieyy, Fetricade por: CONSTELACION INDUSTRIAL Parametro Metodo Min  Max Especificacion Cualitativa
PRAGLICTC DELASEO 5.5
DESENGRASANTE ‘ - N Sk 7785 Bogots, 0o . Densidad (den)  [Densimetro (gricm3) 1,04 1,05
arrera 59 Na. 54 - gatd, Calombia N .
Limgia toda tipa de grasa pm‘:m.mn?_ 3132526836 Industria Ph (directo 20°C)  jpHmetro (1-14) 13| 14|
Colambiana Color Blanco lechoso

DESCRIPCION DELFRODUCTO: Olor Caracteristico
Producto elaborade con una mezcla de desengrasante, solventes y agente tensoactivo en solucidn acuosa, cuya
composicién permite gue actie como agente di W Isifi de grasas y mugre en general. Es VARIEDADES: CUMPLIMIENTO RESOLUCION 0689
usado para lograr la limpleza de sucledad y grasas dificlles de remover a diferencia de un detergente comiin. Especial Y 747X valometriay leciura Elatrometrica

para limpieza industrial de toda clase de superficies. No deja residuos al aplicarse debido a que es de facl enjuague.
Usos:

-Pargueaderos, automdviles, motores y vehicules de carga.

-Industrias metalmecdnicas.

-Desmanchado de pisos y limpieza da dreas industriales

-Bafios, cocinas, y superficies de acero inoxidable

-Restaurantes, industrias de alimentos, plantas de saerificio.

-Lavado y desmanchado de ropa.

Producto Faciimente Biodegradable.

INSTRUCCIONES DE USO:

Se emplea en la limpieza de homos, estufas de cocinas, campanas y toda clase de superficies, en baflos,
electrodomésticos y maquinaria. Para remover manchas de betun, labial y aceite en ropa. Al igual gue mugre grasosa
de pufios, cuellos y axilas.

MODO DE EMPLED: mezclar una parte de desengrasante por tres partes de agua, aplicar sobre |a superficie, restregar
con esponja o cepillo y enjuagar con abundante agua hasta retirar todo el producto. Dependiendo de la cantidad y tipo
de grasa puede usarse el producto puro

TABLA DE DILUCION Y RENDIMIENTO

u: [Producta-agua) imi
GRASA ANIMAL: carga alta Purn 10 m2/L
GRASA ANIMAL: carga media 1-5 30 m2/L
GRASA ANIMAL: carga baja 1-10 60 m2/L
GRASA VEGETAL: carga alta 11 10 m2/L
GRASA VEGETAL: carga media 1-5 30 m2/L
GRASA VEGETAL: carga baja 110 60 m2/L
GRASA MECANICA: carga alta ) 10 m2/L
GRASA MECANICA: carga media 13 30 m2/L
GRASA MECANICA: carga baja 15 60 m2/L

COMPOSICION
Tensoactivo anidnico, tensoactivo no (dnico, alcalinizante, solvente glicdlico, silicatos, fragancia, colorante.

PROPIEDADES FISICOQUIMICAS

PD-PG-001 - 23
FICHA TECNICA
CONSTELACIN INUSTRIAL HA TECK! Ve 5
DEL ASED s 2iun-20
Pagina 1 d 3 |
[ORIOMN Rt CONSTELACION INDUSTRIAL
PRODUCTO DELASEOS.AS

Arrancagrass, Antibacterial, Suave con sus mancs, Aloe

Vera

Carrera 59 No_ 54~ 73/85 Bogots, Colombia
P (1) 4069777 - 1112526836 Industria
Calambiana

DESCRIPCION DELPRODUCTO:

Esun

producto de alta viscosidad especialmente formulado para ser usado en el lavado manual de vajilla, lozas y

utensilios de cocina en general. De color y olor caracteristico de acuerda 3 la fragancia, formulado con tensoactivos,

v humectante. Producto v libre de fosfatos

ARRANCAGRASA: Base detergents para eliminar todo tipo de grass.

Contenido de fosfatos:  [<= 0,009% Espectofotometria fWolumetria

RECOMENDACIONES, PRECAUCIONES ¥ ADVERTENCIAS

Cadigo Peligra

H302 Mocive en caso de ingestidén

H315 Proveca irrfitacion cutdnea

H3zn Provoca irfitacion eoular

HO3L £n contacto con dcidos libera gases tdxicos

PLO2 Mantener fuera del alcance de los nifios ATENCION

PLO3 Leer la etigueta antes del use

P262 Evitar el contacta con os ojos, 1a plel o la ropa

P270 Mo comer, beber nifurnar durante su utilizacidn

P30143304331+3 [EM CASO DE INGESTION: enjuagarse la boca. NO provocar el vémitc
consultar a un médica

PI0549351 £N CASO DE CONTACTO CON LOS DUOS: Aclarar cuidadosamenta co
agua durante varios minutos.

RESENTACIONES DE VENTA
DESENGRASANTE CANECH X 55 GAL

DESENGRASANTE GARRAFA X 5 GAL
DESENGRASANTE GALON X 3750 CC
DPESENGRASANTE GALON X 3000 CC
DESENGRASANTE GALON X 2000 CC
DESENGRASANTE GALON X 1000 CC
DESENGRASANTE FRASCO X S00 CC
DESENGRASANTE FRASCO X BOO CC
DESENGRASANTE PISTOLA X 500 CC
DPESENGRASANTE GARRAFA X 10 LT

NOTIFICACION SANITARIA:

DESENGRASANTE GALON X 4000 CC
DESENGRASANTE CANECA X 60 litros
DESENGRASANTE MUESTRA X 120 CC ORION
LP CLEAN GALON X 3750 mL

Lava loza

FIGHA TECNICA

POPG.O0 - 23
LAVALOZA Wersion

a

CONSTELAOON OUSTRRL
DEL ASEDws

274un.-20
Péagina 2de 3

o pociin sobre las BACTERIAS GRAMMEGATRWAE:
B ohater ASTOREnas,

Alcaligen,

Faacals,
Brugalla WL edia,
Brucala Aberius,
Brucalla Melitanss.

Dot aadii obee los HOMGOS ¥ LEVADURAS:

SUAVE CON LAS MANDS: Praducts con pH neutro y extracto de alpe vera, que regula |3 humedad natural de Ia piel,
aportando nutrientes minerales y vitaminas.

ANTIBACTERIAL: Propledad aportada por el bactericida, supera la prusba de concentracion minima inhibitoria, para
diferentes microorganismess como:

Aspargulbs Kiger,
Aspergulhes Fumigatis,
Candida Alicans,
Epickrmoghyion Floccowum,

Salmonella Enteritids,
Staphylococeus hereus,
Bacllus Cereus,
Pseudomana Aerugingsa

Con acciin sobre las BACTERIAS GRAMPOSITIVAS:
Bacillus Subtilis,

Bacillus Megatherium,
Bacillus Cereus,

Bacillus Cereus var,

Mycoides,

Clastridism Botiinum,
Clostridium Tetani,
Corynebacteriurn Diphtherias,
Corynebacterium Acnes,
Diplicoccus Preumeniae,

Lactobar
Lactobar

s Arabinasus,

F 3
Mycobacterium Tuberculosis,
Mycobacterium Smegmatis,
nycobacterium Phie,

Stahpylaoceus nerels,
stahgylococeus Albus,
Stahpylococeus Agalactise,
Stahpylococeus Haemolycticus,
Stahpylacoceus Fascalis,
Stahpylococeus Pyoneges.

Earateomyoas Ao,
Trychophyten,

Mo ag repliiis,
Trpchopltrpton Rubiim,
Trychophryten Tensurans.

NS TRUCERINES DE US0:

MDD BE EMPLED:

Aplique una peguafia dos en 13 egeonia praviamen te humedecida, fote v enuague
TABLA DE DILLICION ¥ RESDIMEENTE:

Uso (Producto-agua|
Fin diluis

Fardd im s
0o uniil

Lavadao manual

COMPOSICION
Tankoactieos, disangracanas, bactancda husactante [Aloe Vara), fragandia v présanante.
FROMEDADES FISSOOUIMBCAS

Parasitic Mitoda Min  Max Espécificacion Cualtativa
Derddad [pic]  Picnometro [griom3) Loy 103
P dinacte 20°C) jpHmetno [1-15) 8,5 9,5
[ brarda trasluicise
Warodidad (3012 Mg ietie Brookhidd 5000  S000
olof mm
Enturbiamants L5 min {<10°C) o gierd traslucaez
CUMPLIMIENTO RESOLLAMON D639
[restone | Biocka [B2.87% volumatia v lectura Elecromsarica

|Cbr‘5¢r‘ida o Torklato: ||cO_EIl'lS'?sEsnmmrnwmnia,'vnlumnia

RECOMENDACIONES, PRECALCIOMES ¥ ADVERTENCIAS
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CONSTELACIN INDUSTRIAL e P Vereion. 3
DEL RASEDss e 27420
Pégina 3 da 3 |
Codigo Peligra
H302 Mocivo en caso de ingestidn
H317 Puede provocar una reaccidn alérgica en la pial
H320 Provora irmitaddn ocular
P102 pdantener fuera del alcance de los nifios
P103 Lear |a etigueta antes del uso ATERCION
P2E2 Evitar el contacto con las ojos, la piel o la ropa
P301+330+33143 [EN CASO DE INGESTION: enjuagarse la boca. NO provocar el
13 wornito, consultar a un médico
P305+P351 EM CASO DE CONTACTO COM LOS QU0S: Aclarar cuidadosamente
con agea durante varios minutos.

RESENTACIONES DE VENTA

LAVBLOZA LI ANTIBACTERIAL GARRAFA X 5 GAL

LAVALOZA LI ANTIBACTERIAL CANECA X 200 LT

LAWVALOZA LIC ANTIBACTERIAL GALON X 3750 CC

LAWVALOZA LIC ANTIBACTERIAL GALON X 3000 CC

LAWVALOZA LID ANTIBACTERIAL GALON X 2000 CC

LAWALOZA LIC ANTIBACTERIAL FRASCD X LOOO0 CC

LAWVALOZA LIO ANTIBACTERIAL FRASCD X B00 CC

LAWVALOZA LIQ ANTIBACTERIAL FRASCD X 500 CC

LAWVALOZA LIO ANTIBACTERIAL FRASCD X 240 CC

LAVALOZA LIC ANTIBACTERIAL GALON X 4000 CC

LAVALOZA LIQ ANTIBACTERIAL GARRAFA X 10LT

LAWVALOZA MUESTRA X 60 CC ORION

NOTa:La infarmacidn suministrada en esta FICHA TECNICA =5 una guia para el manejo del
praductn, sin embargo COMSTELACION INDUSTRLAL DEL ASEQIS A 5., no s hace responsable
diel efecto de un wso diferente al recomendado en |2 stigueta o este documento.

NOTIFICACION SANITARLA:
N3OHO2054-13C0
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Jabon para lavado de manos

DEL =4 575

FICHA TECNICA
JABON LiQUIDO PARA MANOS ANTIBACTERIAL

PD-PG-001 - 20
Versién: 6
19-may.-22
Pagina 3 de 3 |

Numero de emergencia de la empresa: 4069777, L-V 7am-5pm, § 7am-12m
Bomberos Bogotd: 119, 24 horas.
Emergencias quimicas y toxicoldgicas.
c 2886012,

CONSTELACION FICHA DE DATOS DE SEGURIDAD DWGMDM 7 CONSTELACION INDUSTRIAL FICHA DE DATOS DE SEGURIDAD DV.'GH"MM &
m ey JABON LIQUIDO PARA MANOS ANTIBACTERIAL 19-feb.-21 m m JABON LIQUIDO PARA MANOS ANTIBACTERIAL 19feb.21
L Pagina1de3 5 Pagina2de 3
1. IDENTIFICACION DEL PRODUCTO Y COMPANIA GIRIIETY], e porCONSTELACION INDUSTRAL 6. MEDIDAS A TOMAR EN CASO DE VERTIDO ACCIDENTAL
(O} DELASEOSAS e
JABON LIQUIDO PARA MANOS ANTIBACTERIAL . acoges b iy luzg: foon clld
Con glrr.elg:' :;;"l':)s’ RS Dol Colmis |l gt iR . o s ki
£ 7. MANIPULACION Y ALMACENAMIENTO
7 glicerinay agentes v
delapie; ptico v 40 100 06 les d P uso dejar os envases tapados y evitar
pacterias y gérmenes. qui asepsia total de fas enla [retonar,
nhustes e slmantas y servcios de salud (dlihices, hospitales Y T . Almacenamiento:a iz deteriora s colores, por I tanta aimacenar en ligar fresco, protegida de f uz direct del
3 3 Py

I con productos oxidantes (ejemplo: lorito de sodio 0
similares).
8. CONTROLES DE EXPOSICION - EQUIPO DE PROTECCION PERSONAL

2h
i 01 8000 916012, asister tuita 24 horas. s
2. IDENTIFICACION DE PELIGROS Proteccién respiratoria: No requiere
Proteccion de la piel: No requiere
SISTEMA GLOBALMENTE ARMONIZADO Palsbra deadvertencis:  NA e
Codigo Indicaciones de Peligro (H) y Precaucién (P) pitograma 3 PROPEDADES FSICIQUKAS
303 Puede ser o de ingestién | sinp Parametro Metodo Min__ Max ion Cualitativa
P102 Mantener fuera del alcance de los nifios | 4 Densidad (pic) _ Pienometro (gr/em3) 1 1014
[En caso de hipersensibilidad al producto suspenda su uso | e acuerdo o SGA o o8 codgun de- h (directo 20°C) pHmetro (1-14) 6| 6,5
3 Jocnashatanenty | hspams (Color \verde traslucido
$301+330+331+3 [EN CASO DE INGESTION: enjuagarse Ia boca. NO provocar el bios s
13 |
b Ty r— iscosidad R(3X4) Vis/metro Brookfield 5500 6500)
i "~ con agua durante varios minutos. 10. ESTABILIDAD Y REACTIVIDAD
Inestabilidad, que produzca al
3. COMPOSICION E INFORMACION SOBRE LOS COMPONENTES PELIGROSOS les: oo
[SODIUM LAURYL SULFATE, COCAMIDE DEA, SODIUM C14-16 OLEFIN SULFONATE, GLYCERIN, Productos peke
[HYDROXYETHYLCELLULOSE, CHLORHEXIDINE DIGLUCONATE 20% (0, 75%), METHYLC) WD nogeunss
METHYLISOTHIAZOLINONE, , WATER, PUEDE CONTENER: CITRIC ACID, SODIUM HYDROXIDE, PARFUM, CI. 200 1. INFORMACION TOXICOLOGICA:
142090, C1. 16255. [porel usoy 1a aplicacién del dio 0 o icidad del producto. |
COMPONENTES PELIGROSOS Cantidad % [ 12. INFORMACION ECOLOGICA:
68155-07-7 |amides, C8-18 {even numbered) and C18-unsatd., N,N- | E" PPy mndmmmﬂe prodcto
[bisthydroxyethyl) [ realizado al e U
4. PRIVIEROS AUXILIOS fabomono ammo,elprouu(lo presenta una idad del 90 %.
Fe de I juagar bien de
Eiaiia =y 13. EUMINACION DE RESIDUOS:
I contacta con g3, o por sila o posible realizar Tos residuos del producto es
i uy alta. Seguir iones locales.
por u olor nocivo. . -
| ingestisn: tidades, enjuagar la y v s B i 14. INFORMACION RELATIVA AL TRANSPORTE: | Numero de las naciones unidad UN:  NA
¥ present; [No requiere i i6n especial para su transporte ni cuenta con restriccion. ]

15, INFORMACION REGULATORIA

5. MEDIDAS DE LUCHA CONTRA INCENDIOS
i

o presenta riesgo de
lgenerar una explosién.
- Equipo de proteccién contra incendio: No apiica.

ste prod de prodt C

efiere el umm 1545 y resolucién 3113 del . Invima: certifi
roduccion. Decision 721 de la Comisién de la Comunidad Andina. anitaria Obligatoria.

16. INFORMACION ADICIONAL:

CONSTELACION INDUSTRIAL
DEL ASED s

FICHA DE DATOS DE SEGURIDAD
JABON LIQUIDO PARA MANOS ANTIBACTERIAL

PD-PG-002 - 20
Version: 6
19-feb -21

Pagina 3de 3

Las hojas de datos de seguridad deben ser manejadas por personal técnico entrenado en salud
ocupacional, quien a su vez deberd impartir educacidn a los trabajadores. La informacidn
suministrada en esta hoja de seguridad de materiales es una guia para el manejo del producto,
in embargo CONSTELACION INDUSTRIAL DEL ASEO 5.A.5., no sé hace responsable del efecto
ide un uso diferente al recomendado en la etiqueta o este documento.

CONSTELACION INDUSTRAL PEnATECMCN PVeen. & FEUATECHICA ]
DEL ASED JABON LIQUIDO PARA MANOS ANTIBACTERIAL ik JABON LIQUIDO PARA MANOS ANTIBACTERIAL g
s -may..22 DEL ASED s 1%nay 22
Pagina 1de 3 | Pagina2de 3 |
ONSTEL Limo
PRODUCTO CRIELT. ceaseosas st
Manzana
JABON LIQUIDO PARA MANOS ANTIBACTERIAL Carrera 50 No. 5A - 77/85 Bogota, Colombia =
e pheaiina PBX: (1) 4069777 - 3132526836 Industra Melocoton Naranja oscuro
Colombiana Pino Verde
DESCRIPCION DELPRODUCTO: fraico ot
Producto de alta viscosidad, iante una balanceada de glicerina y agentes Coco lBlanco
de la piel; con efecti i i todo tipo de Fantasia Almendr [Blanco-Beige
bacterias y gérmenes. zspemlmeme formulado para uso donde se reqmem una asepsia total de las manos como en fa
o Fresa Rosa
liments de salud (dlinicas, hospitales, etc).
Manzana verde _|Verde
INSTRUCCIONES DE USO: Maracuya lAmarillo
Aplique una pequefia cantidad de producto en la palma de la mano, estregue y enjuague, hasta retirar el producto. Vainilla Blanco-Beige
Avena Blanco-Beige
ducto no declara acuerdo a la circular_externa_10000138 INVIMA Cosméticos, pero odion e
recomendamos que se consuma a més tardar 2 afios a partir de la fecha de fabricacién. = -
siel re envasado o se requi el limpio y oL erce S
seco antes de hacer el do, y queel i 30 dias. Nacarado [Perlado, segun fraganci
TABLA DE DILUCION Y RENDIMIENTO
RECOMENDACIONES, PRECAUCIONES Y ADVERTENCIAS
(Producto-agua) Codigo Peligro
[Para méximo desempefio se recomienda usar sin diluir | | | ey wede ser nocive en caso de ingestién -
[Dilucién méxima -2 [ | 102 antener fuera del alcance de los nifos Lo
COMPOSICION En caso de hipersensibilidad al producto suspenda su uso Skl
SODIUM LAURYL SULFATE, COCAMIDE DEA, SODIUM C14-16 OLEFIN SULFONATE, GLYCERIN, [lntedistamente
HYDROXYETHYLCELLULOSE, CHLORHEXIDINE DIGLUCONATE 20% (0,75%), METHYLCHLOROISOTHIAZOLINONE AND P3014330+331+3 [EN CASO DE INGESTION: emuzgavse laboca. NO provocar el NA
METHYLISOTHIAZOLINONE, , WATER, PUEDE CONTENER: CITRIC ACID, SODIUM HYDROXIDE, PARFUM, Cl. 19140, Cl. mito, consultar a un médic
42090, C1. 16255. P305+P351 JEN CASO DE CONTACTO CON I.OS 010S: Adiarar cuidadosamente

PROPIEDADES FISICOQUIMICAS

con agua durante varios minutos.
PRESENTACIONES DE VENTA
JABON ANTIBACTERIAL LIMON GARRAFA X 5 GAL
/ABON ANTIBACTERIAL LIMON GALON X 3750 CC
JABON ANTIBACTERIAL LIMON GALON X 3000 CC
JABON ANTIBACTERIAL LIMON DISPENSADOR X 1000
JABON ANTIBACTERIAL LIMON DISPENSADOR X 500 C
JABON ANTIBACTERIAL LIMON GARRAFA X 10 LT
IABON ANTIBACTERIAL LIMON DISPENSADOR X 300 CC
JABON ANTIBACTERIAL LIMON GALON X 1000 CC

NOTIFICACION SANITARIA:
NSOC31008-08CO

JABON ANTIBACTERIAL LIMON GALON X 2000 CC

ABON ANTIBACTERIAL LIMON CANECA X 55 GAL

Parametro Metodo Min__ Max ificacion Cualitativa
(gr/cm3) 1| 1,014
Ph (directo 20°C)_jpHmetro (1-14) 6 63
Color O erde traslucido
Olor limén
\Viscosidad R(3X4) [Vis/metro Brookfield 5500 6500)
VARIEDADES: CUMPLIMIENTO RESOLUCION 0689
PNeutro incoloro [No apiica / SlocgrdshRdad dal 0% |
[Chicle lamarilio C do de fosfatos: [<=0,009% |
fGitrus jerde
Floral Rosa
Lavanda IMorado

|CHA TECNIC
DELASEOSAS.

producto, ONSTELAC
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Desinfectantes

Hoja(s) de datos de seguridad y ficha técnica No. 2: desinfectante(s)
Hipoclorito al 5.25%

OIoN

VIGENTE
2500812018

FICHA DE SEGURIDAD

BLANQUEADOR

VERSION 5

La presente hoja de seguridad cumple con el decreto 1609 de 2002 que indica el transporte de
mercancias peligrosas en Colombia, obligando el uso de la norma técnica NTC 435 versién 15-12-2010,

para esto se usa el sistema globalmente armonizado en el criterio de identificacién de peligros.

I IDENTIFICACION DEL PRODUCTO QUIMICO Y LA COMPANIA

NOMBRE DEL PRODUCTO BLANQUEADOR

USO DEL PRODUCTO AGENTE LIMPIADOR Y DESINFECTANTE.

REGISTRO INVIMA NSOH 00558-10CO

VIDA UTIL UN ANO BAJO BUENAS CONDICIONES DE USO Y
ALMACENAMIENTO

PROVEEDOR INDUSTRIAS QUIMICAS LA GRANJA LTDA.

DIRECCION CARRERA 59 NO. 5A - 77/85 BOGOTA, COLOMBIA

TELEFONO PBX: (1) 4069777 - 3132526836

EMAIL ORION@GMAIL.COM

Il. COMPOSICION

| DESCRIPCION QUIMICA

MEZCLA LIQUIDA DE HIPOCLORITO QUE AYUDA ALA
DESINFECCION Y LIMPIEZA DE SUPERFICIES.

INGREDIENTE
HIPOCLORITO DE SODIO.
AGUA

| PORCENTAJE | PELIGROS
[5.—13% [MODERADAMENTE TOXICO E IRRITABLE
[87-94% [NO

IV. MEDIDAS DE PRIMEROS AUXILIOS

INHALACION
CONTACTO CON LA PIEL

CONTACTO CON LOS 0JOS

INGESTION

LLEVE LA VICTIMA A AIRE FRESCO.
LAVE EL AREA AFECTADA CON AGUA. ST LA IRRITACION
PERSISTE ACUDA AL MEDICO.
LAVE LOS 0JOS INMEDIATAMENTE DURANTE 15 MINUTOS,
LEVANTANDO Y ABRIENDO EL PARPADO SUPERIOR E
INFERIOR OCASIONALMENTE. CONSIGA ATENCION
MEDICA INMEDIATA.

NO INDUZCA VOMITO. SUMINISTRE GRANDES DOSIS DE
AGUA. CONSIGA ATENCION MEDICA INMEDIATA.

CARACTERISTICAS
INFLAMABLES
AGENTE DE EXTINCION

PRODUCTOS PELIGROSOS DE
LA COMBUSTION

PELIGRO DE EXPLOSION

V. MEDIDAS PARA EXTINCION DE INCENDIOS

EL PRODUCTO NO ES INFLAMABLE.

AGUA EN ROCIO, POLVO QUIMICO SECO, ESPUMA O
DIOXIDO DE CARBONO. MOJE LOS ENVASES CON AGUA
PARA EVITAR CALENTAMIENTO Y AUMENTO DE PRESION
EN LOS ENVASES.

POR DESCOMPOSICION LIBERA DIOXIDO DE CARBONO
FRENTE A ALTAS TEMPERATURAS DEL ENTORNO DE UN
INCENDIO

NO SE CONSIDERA QUE LA SUSTANCIA TENGA PELIGRO
DE EXPLOSION.

MEDIDAS DE EMERGENCIA EN
CASO DE FUGA ACCIDENTAL

VI. MEDIDAS PARA FUGAS ACCIDENTALES

MANTENER AL PERSONAL NO PROTEGIDO ALEJADO DE
LA ZONA, EN DIRECCION CONTRARIA AL VIENTO. EVITAR
EL CONTACTO CON EL PRODUCTO DERRAMADO. NO
ACTUAR SIN PRENDAS DE PROTECCION.

EQUIPO DE

PERSONAL PARA ATACAR LA
EMERGENCIA
PRECAUCIONES QUE SE
DEBE TOMAR PARA EVITAR
DANOS AL AMBIENTE

GUANTES DE GOMA Y ANTEOJOS DE

USAR CORTINAS DE AGUA PARA ABSORBER LOS GASES
Y HUMOS. EVITAR QUE EL PRODUCTO DERRAMADO
ENTRE EN ALCANTARILLAS O LUGARES CERRADOS.

ABSORBER EL DERRAME CON ARENA O TIERRA.

VIl.  MANEJO Y ALMACENAMIENTO

RECOMENDACIONES

ALMACENE EN SITIOS FRESCOS, VENTILADOS Y SECOS
CON PISOS RESISTENTES A LA CORROSION Y CON BUEN

CLASIFICACION SEGUN OCULARES

SISTEMA GLOBALMENTE
ARMONIZADO

NFPA
EFECTOS A UNA PELIGRO IRRITANTE, TOXICO POR INGESTION, BAJO
SOBREXPOSICION AGUDA RIESGO DE INCENDIO EN CONTACTO CON MATERIAS
ORGANICAS.
INHALACION ES TOXICO AL SER INHALADO (LOS VAPORES) YA QUE

CONTACTO CON LA PIEL

CONTACTO CON LOS 0J0S

l.  IDENTIFICACION DE PELIGROS

CLASE DE PELIGRO: CORROSION H314: PROVOCA
GRAVES QUEMADURAS EN LA PIEL Y LESIONES

&

CLASE DE PELIGRO: PELIGRO A CORTO PLAZO (AGUDO)
PARA EL MEDIO AMBIENTE ACUATICO, H400 MUY TOXICO
PARA LOS ORGANISMOS ACUATICOS.

e

PUEDE CAUSAR LIGERA IRRITACION EN LAS MEMBRANAS
DE NARIZ Y GARGANTA

PUEDE CAUSAR IRRITACION CON MENOR PICAZON Y
POSIBLE ENROJECIMIENTO LIGERO DE LA PIEL. EL
PROLONGADO CONTACTO SE PUEDE AGRAVAR EN UN
PROBLEMA DE DERMATITIS EXISTENTE.

IRRITANTE, PUEDE CAUSAR DANO EN LOS OJOS.

INGESTION LIGERAMENTE NOCIVO, PUEDE CAUSAR MALESTAR
ABDOMINAL, NAUSEAS, VOMITOS Y DIARREA
EFECTOS A EXPOSICION NO SE REPORTA AFECTACION POR EXPOSICION
CRONICA CRONICA DIFERENTE A LOS EFECTOS AGUDOS.
ALMACENAMIENTO DRENAJE. MANTENGA FUERA DE LA LUZ DIRECTA DEL
DIA, DEL CALOR, EL AGUA Y MATERIALES
INCOMPATIBLES. EMPLEE CONTENEDORES PLASTICOS,
DE FIBRA DE VIDRIO NUNCA METALICOS.
MATERIALES ADECUADOS PLASTICOS, CAUCHOS.
RECOMENDACIONES DE | ASEGURESE DE QUE EL CONTENEDOR ESTE CERRADO Y
MANEJO NO ESTE EXPUESTO A DANOS FISICOS. EVITE EL

CCONTACTO CON LA PIEL Y MUCOSAS.

Vil.  CONTROLES DE EXPOSICION Y PROTECCION PERSONAL
PROTECCION RESPIRATORIA | MASCARA RESPIRATORIA
PROTECCION PARA PIEL SE RECOMIENDA GUANTES DE CAUGHO O NEOPRENO. |
LAVASE BIEN DESPUES DE MANIPULAR EL MATERIAL.
PROTECCION DE LA VISTA UTLIZAR ANTEOJOS DE SEGURIDAD CON LOS LADOS
CERRADOS O CARETA EN LOS LUGARES QUE HAYA
PELIGRO DE SALPICADURA. MANTENGA LAVAOJOS
CERCA DEL AREA DE TRABAJO.
OTROS  EQUIPOS  DE [ROPA E
PROTECCION
MEDIDAS DE VENTILACION NO REQUIERE VENTILACION MECANICA
IX. PROPIEDADES FISICO-QUIMICAS
EPTICAS
ESPECIFICACION
OLOR CARACTERISTICO
COLOR CARACTERISTICO, LIGERAMENTE AMARILLO
ASPECTO LIQUIDO HOMOGENEO, LIBRE DE PARTICULAS EXTRARAS
SOLUBILIDAD EN AGUA 100%

'SOLUBILIDAD EN SOLVENTES

INSOLUBLE

CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS

PARAMETRO ESPECIFICACION
PH (DIRECTO) 10-14
DENSIDAD 1,05-1.10
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X. ESTABILIDAD Y REACTIVIDAD

ACIDOS Y REDUCTORES
CON OTROS PRODUCTOS DE ASEO.

ESTABILIDAD PRODUCTO ESTABLE A CONDICIONES NORMALES DE
USO Y OPERACION. INCOMPATIBLE CON METALES,

CONDICIONES QUE DEBEN [EVITE HUMEDAD, FUENTES DE IGNICION Y LA MEZCLA
EVITARSE 3

XL INFORMACION TOXICOLOGICA

TOXICIDAD AGUDA EL PRODUCTO ES TOXICO PARA HUMANOS, NO DEBE
SER INGERIDO BAJO NINGUNA CIRCUNSTANCIA.
LIMITES PERMISIBLES | SIN INFORMACION DISPONIBLE —
PONBERADO (LPP) Y
ABSOLUTO (LPA)
EFECTOS LOCALES PUEDE IRRITAR EN ZONA DE CONTACTO

Xil.  INFORMACION ECOLOGICA

EFECTOS SOBRE EL [PUEDE AFECTAR EL PH DE CAPAS SUPES

Al
Bl
SUSTANCIA ORGANICA.

AMBIENTE SUELO.EN ELACUA SE SEPARANLOS IONE
REACCIONAR C SUSTANCIAS DEL MEDIO. NO
SE TIENE REGISTRO os MeAGTos, pERENES EN £1

RE: DETE
IODEGRABILIDAD NQ soN AFLK:ABLES PARA ESTA

RFICIALES DEL
S QUE PUEDE

RMINAR

XIl.  CONSIDERACIONES SOBRE LA DISPOSICION FINAL

APLICACION.

METODO DE _ ELIMINACION [LA DISPOSICION FINAL D ESTE VATERIAL EN CASO

DEL PRODUCTO EN LOS |QUE SE DESEE DESEC DESE HACERSE. COMO
SIDUOS. WATERIAL DE EXTREMO. CUIDABD. EN SU APLICACION

FAVOR SEGUIR TODO EL PROCEDIMIENTO PARA SU

XIV.  INFORMACION SOBRE TRANSPORTE

TRANSPORTE  CON  PRODUCTOS
MANTENGA  LOS  RECIPIENTES  Cl
ETIQUETADOS.

CLASIFICACION IATA: CLASE 8 CORROSIVO

INFORMACION GENERAL [ SUSTANCIA' TRANSPORTE  CON
SOBRE TRANSPORTE SUSTANCIAS  EXPLOSIVAS v COMBURENTES, NO

ALIMENTICIOS.
ERRADOS

omon!

FICHA TECNICA
HIPOCLORITO DESODIOAL
259

CARACTERISTICAS GENERALES

EL HIPOCLORITO DE SODIO es un liquido amarillento adecuado para la desinfeccion
de areas, superficies y limpieza de ropas tanto del hogar como a nivel hospitalario y
salud. Actiia por el cloro que libera, con un rendimiento muy alto segin beneficio-
costo. Es un utilizador de todo tipo de virus, bacterias, hongos y levaduras.
Recomendado para limpieza profunda de dreas comunes en todo tipo de industria,
hospitales y clinicas, sanitarios, baldosas, pisos, ropa de enfermeria blanca y de
pacientes y todo tipo de superficies y accesorios lavables. Limpia y desinfecta en una
sola operacién. Accién bactericida y funguicida. Eficaz y econémico. Maxima
concentracién, menor costo por litro. Mixima efectividad en uso hospitalario. Para
aplicacién de sistemas de control no contaminante, se recomienda dilucién al 2%
como minimo para aspersion, limpieza general y desinfeccién de dreas comunes y
areas que no sufran ningtn tipo de corrosion.

COMPOSICION QUIMICA

Ingredientes activos: Hipoclorito de Sodio.

PROPIEDADES FISICOQUIMICAS

Apariencia a 20°C Liquido Amarillo Transparente
Viscosidad a 15°C NA.

Punto de Congelacién -4°C

Olor Caracteristico al cloro
Densidad a 20°C 1.10g/cc

Valor de pH 11.00-13.00

Solubilidad Soluble en agua

XV.  INFORMACION REGLAMENTARIA

7 _LEY 76072002 CODIGO NACIONAL DE TRANSITO
ARTICULO 32, LA CARGA EN UN VEHICULO DEBE ESTAR
DEBIDAMENTE EMPACADA, ROTULADA CONFORME A LA
NORMATIVIDAD TECNICA NACIONAL

NORMA NACIONAL VIGENTE

XVI.___INFORMACION ADICIONAL
LA INFORMACION SUMINISTRADA CON ESTE PRODUCTO PUEDE SER NO VALIDA
ESTE ES USADO EN COMBINACION CON OTRO PRODUCT! S RESPONSABILIDAD
DEL USUARIO LA INTERPRETACION DEL PRESENTE MANUAL DE SEGURIDAD.

Concentracién (%m/v NaOC1) 5% Max.
Alcalinidad Total (%m/v NaoH) 1.67 Méx.
INSTRUCCIONES DE USO

Disuelva aproximadamente 40 cc en un balde con 10 litros de agua para limpieza y
desinfeccion del hogar e industria en superficies lavables, bafios y pisos. En ropa
blanca de trabajo y hogar 80cc por cada 4 litros de agua, mezcle bien y sumerja su
ropa por 10 minutos, luego enjuague y deje secar

ESTABILIDAD Y ALMACENAMIENTO

Guardese en un lugar fresco y evitese la exposicion directa a la luz solar. Evitese
contacto con otros insumos quimicos. En contacto con &cidos libera gases téxicos.
Consérvese bajo llave y manténganse fuera del alcance de los nifios.

RECOMENDACIONES

Evitar el contacto directo con la piel y ojos; en su forma concentrada puede producir
irritaciones o quemaduras. Evitar la inhalacion de los vapores del producto
concentrado. Utilizar gafas protectoras, miscara, guantes y ropa apropiada segtin las
recomendaciones de las normas de salud publica en el uso de productos a base de
cloro. Manténgase lejos de alimentos, bebidas. En caso de contacto con la piel, lavarse
inmediata y abundantemente con agua y acuda aun médico. En caso de accidente o
malestar, acuda inmediatamente al médico (si es posible muéstrele la etiqueta).

PRESENTACION COMERCIAL

Envase de 1litro y 4 litros.
Tambor 20 litros, 60 litros y 220 litros.

COMERCIAL ASEO CITY LIMITADA., garantiza una calidad permanente de sus productos,
poniendo a su disposicion asistencia técnica para resolver cualquier problema en la
mantencién y mejoramiento del aseo.
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Amonio cuaternario 5% generacién 600ppm

CONTEACON NOUSTRRL FEUATECHIGA P Verson 1 CONTEACON NUSTRRL FRHATEEHER P Verstn 1
AMONIO CUATERNARIO 5TA gen. 600ppm obrittd AMONIO CUATERNARIO 5TA gen. 600ppm e
m 20 s 12-may.-21 m 20 s 12-may.-21
gina gina 2 de
Pagina 1 de 2 Pagina 2 de 2
S IR L), Fairiadoser CONSTELACION INDUSTRIAL Parametro Metodo Min  Max Cualitativa
pasmsas. R dad ( (gr/em3) 0,985 0,995
AMONIO CUATERNARIO 5TA gen. 600ppm bt 3,;:2 :::L lombia Ph (directo 20°C]|pHmetro (1:14) A 5
Germicida cuaternario de quinta generacion para PBX: (1) 4069777 - 31: Industria lealor e
limpieza hospitalaria, industrial e institucional. Colomixsna -
= lOlor Segin Fragancia
DESCRIPCION DELPRODUCTO: [Materia activa pp 600 650
£ un limpiador de q , bacterias, hongos y levaduras; se
recomienda para desinfeccién de supemues anivel industrial e insti Producto y
e o fisfatin: VARIEDADES: CUMPLIMIENTO RESOLUCION 0689
[Manzana [Rosa L% y lectura |
APLICACIONES [Floral |Rosa | contenido de fosfatos: - |<= 0,009% Espectofotometria Volumetria |
- Saneamiento general de utensilis y equipos. [avanda Norade
i6n en hospitales, de i médicos y equipos de hospitales y dlinicas.
::::::::: :: plam::| ’l’a’:naa:\:::’:sn: ;'::sy alimentos, lecherias e industrias conexas. RECOMENDACIONES, PRECAUCIONES Y ADVERTENCIAS
- Desinfeccion de bafos. igo peligro
H302 [Nocivo en caso de ingestién
TIENE ACTIVIDAD FUNGICIDA, VIRAL, BACTERICIDA Y GERMICIDA. Supera la prueba de concentracién minima H315 Provoca irritaci6n cutdnea
inhibitoria, para diferentes microorganismos como: H320 [Provoca irritacion ocular
- Salmonella Enteritidis, P102 [Mantener fuera del alcance de los nifios
- Staphylococcus Aereus, P103 lLeer a etiqueta antes del uso ATENCION
- Bacilus Cereus, i
B P262 [Evitar el contacto con los 0jos, la piel o la ropa
- Salmonela Typha, 270 INo comer, beber ni fumar durante su utilizacién
- Serratia marcesens P301+330+331+3 [EN CASO DE INGESTION: enjuagarse la boca. NO provocar el vémita
- Pseudomona Aeruginosa. imédico
- Influenza A2 P305+P351+P337 [EN CASO DE CONTACTO CON LOS 0IOS: Adlarar cuidadosamente co
- Hepes simple tipo 1y 2 +P313 arios minutos. Si persiste la irritacién ocular consultar a un médi
Pa03 |Almacenar en un lugar bien ventilado

INSTRUCCIONES DE USO:

Aplicar por aspersién sobre la superficie, esparza con ayuda de \m xrapa Ilmplo ¥ dele atwa! minimo por 10 minutos.

PRESENTACIONES DE VENTA

NOTIFICACION SANITARIA:

DESINFECTANTE GERMICIDA FLORAL 600ppm GALON X 4000 CC

Retire si es necesario, de lo contrario puede dejar el p q i NA producto industrial
TABLA DE DILUCION Y RENDIMIENTO
(Producto-agua)
|usar directamente sobre la superficie (tiempo de accién 10 min) ]san diluir | T
COMPOSICION producto, CONSTEL DELASEOSAS., no se hace responsable
Agente desinfectante (amonio cuaternario 600 ppm), alcohol etilico, tensoactivos, alcohol etoxilado, agente _
secuestrante (EDTA), fragancia, colorante y agua.
PROPIEDADES FISICOQUIMICAS
CONSTELACION INOUSTRIAL FICHA DE DATOS DE SEGURIDAD Kot CONSTELACION INDLSTRIAL FICHA DE DATOS DE SEGURIDAD nreon -1
Version: 6 Versién: 6
DEL RSED b DEL RSED DESINFECTANTE GERMICIDA CUATERNARIO A
L] Pagina 1de 3 L Pagina2de 3
1. IDENTIFICACION DEL PRODUCTO Y COMPARIA SRIE5I. Fabricado por:CONSTELACION INDUSTRIAL Codigo Indicaciones de Peligro (H) y Precaucién (P) Pictograma:
DELASEOSAS H302 INocivo en caso de ingestion
DESINFECTANTE GERMICIDA CUATERNARIO oot vo en c gesti
Germicida cuaternario de quinta generacion para PR (1) 069777 132626836 315 [Provoca ritacion cuténea
limpieza de cocinas, bafios, hospitales. H320 [Provoca irritacién ocular
Kolucién traslicida , de color y olor e [ mganm [manuna, lavanda, P102 [Mantener fuera del alcance de fos nifios
alco, limén, otros), cuyo principio activo es una mezcla de amonios de qui i 103 |Leer a etiqueta antes del uso
uantoa actividad germicida, son de baja espuma y tienen una alta toerancia  as cargas de proteina y l agua dura. Es 262 [Evitar el contacto con los ojos, a piel o fa ropa
fun Limpiador , bactericida y , bacterias, hongos y P270 INo comer, beber i fumar durante su utilizacién
Lecomienda paca desinfecein e supericies el dorisicn, indistria  sinscionsl, por s baa i y sl :
Pao3 |{Almacenar en un lugar bien ventilado
lespectro microbicida. Producto Biodegradable.
P301+4330+331+3 |EN CASO DE INGESTION: enjuagarse la boca. NO provocar el
[aPLICACIONES 13 \vémito, consultar a un médico
Saneamiento general de utensilios y equipos. P305+P351+P337 [EN CASO DE CONTACTO CON LOS 0JOS: Aclarar cuidadosamente
Desinfecién de baos +p313 lcon agua durante varios minutos. Si persiste a irritacién ocular
hospi y equipos de hospitales y clinicas. lconsultar a un médico
Desinfeccién en plantas procesadoras de carne y allmentos, lecheras € ndustrias conexas.
Desinfeccién de ropa en lavanderias, hospitales, el hogar, otros. 3. COMPOSICION E INFORMACION SOBRE LOS COMPONENTES PELIGROSOS
Para el control y la inhibicién de hongos, en bafios de pies. [Agen (amonio cuaternario 1%), fragancia y colorante.
para e control de algas enpiscinas  istemas industiale derecicuacion de 20as. e RO PV P
piy ubres de vacas, as como de las manos del personal encargado de [a ordefa. B TRt g o 1
Para el control de lamas de origen trialg e bxed dalty! (CR-CH) dimethit Amdioniuis chicr |
En las industrias del papel y textil, con el objeto de impartir | 64175 |non-denatured ethanol | 3
krecimiento microbiano. 068424953 | Mixed dialkyl (C8-C10) dimethyl ammonium chloride | 1
Para controlar los enel agua 4. PRIMEROS AUXILIOS
ksecundaria del petréleo. |- Contacto con la piel: Lavar ‘al médico
[ Gontactd confos olos:Lavar con abumxiaints agiza pof minkno 15 inutts. Aeudi al médics.
[TIENE ACTIVIDAD FUNGICIDA, VIRUCIDA, BACTERICIDA Y GERMICIDA. Supera la prueba de concentracién minima - Inhalacién: No aplica.
inhibitoria, para diferentes microorganismos como: |- Ingestion: Lavar
Salmonella Enteritidis, 5. MEDIDAS DE LUCHA CONTRA INCENDIOS
Staphylococcus Aereus,
Bacilus Cereus,
Escherichia coli, lgenerar una explosion.
Salmonela Typha, |- Equipo de proteccién contra incendio: No aplica.
Serratia marcesens
Pseudomona Aerugiosa. 6. MEDIDAS A TOMAR EN CASO DE VERTIDO ACCIDENTAL
Influenza A2 I v P 3 coloca!
) i en
Hepes simple tipo1y 2 [5% v limpi 5
Nimero de emergencia de la empresa: 4069777, L-V 7am-5pm, S 7am-12m todos s residuos,sies factible enjuagar con zbunﬂan!e aguz mejor.
[Bambercs Bogot: 119, 24 horas. 7. MANIPULACION Y ALMACENAMIENTO
Emergencias quimicas y toxicolégicas. deb t
Cisproqui 886012, asi ita 24 horas. gafas. iy
& Bogoed): 01 8000 51601, asé SATGaL | Almacenamiento: Almacenar en ugar resco, protegida dea ludirectadel sol, para que no e cree sabre presidaen

2. IDENTIFICACION DE PELIGROS
SISTEMA GLOBALMENTE ARMONIZADO

lel envase.
Materiale

i6ni

Acidos inorganicos y

Mantener todo el tiempo tapado

Palabra de advertendi:

8. CONTROLES DE EXPOSICION - EQUIPO DE PROTECCION PERSONAL

Proteccion respiratoria: na requiere

F Proteccion para los ojos: gafas permanentemente..
‘ plel: use guant
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Blanqueadores y desengrasante.

Hoja(s) de datos de seguridad y ficha técnica No. 4: desengrasante(s)

CONSTELACIN NDLSTRRL FioHA TENIcA & CONSTELACN INDLSTRA. i Prenin o
DEL DESENGRASANTE Al DESENGRASANTE bedred?
SED e jul.-22 DEL ASED s 19-jul.-22
Pagina 1de 3 | Pagina 2 de 3
Fabricado por: CONSTELACION INDUSTRIAL Parametro Metodo Min Max i ion Cualitativa
o )R l0
PRODUCTO (ORION ::Lmsgs:s“ B " Densidad (den)  Densimetro (gr/em3) 1,04)  1,05]
DESENGRASANTE rera 539 No. SA= ogots, Colon Ph (directo 20°C)
. pHmetro (1-14) 13 14)
e & PBX: (1) 4069777 - 3132526836 Industria
Limpia todo tipo de grasa L ( ’v Color Blanco lechoso
DESCRIPCION DELPRODUCTO: Olor [Caracteristico

Producto elaborado con una mezcla de desengrasante, solventes y agente tensoactivo en solucién acuosa, cuya
composicién permite que actie como agente penetrante, dispersante y emulsificante de grasas y mugre en general. Es VARIEDADES: CUMPLIMIENTO RESOLUCION 0689
usado para lograr la limpieza de suciedad y grasas dificiles de remover a diferencia de un detergente comun. Especial 5

para limpieza industrial de toda clase de superficies. No deja residuos al aplicarse debido a que es de facil enjuague. A [ | il [75,62% Volumetria y lectura Electrometrica
Usos: Contenido de fosfatos: (<= 0,009% Espectofotometria /Volumetria
-Parqueaderos, automdviles, motores y vehiculos de carga.
-Industrias metalmecdnicas. RECOMENDACIONES, PRECAUCIONES Y ADVERTENCIAS
~Desmanchado de pisos y limpieza de dreas industriales Codigo Peligro
-Bafios, cocinas, y superficies de acero inoxidable H302 INocivo en caso de ingestion
-Restaurantes, industrias de alimentos, plantas de sacrificio. H315 lProvoca irritacion cutanea
-Lavado y desmanchado de ropa. PEwTy
Producta Fécimente Biodegraable K220 Jpiovoca etaciConoutan
HO31 En contacto con dcidos libera gases téxicos
INSTRUCCIONES DE USO: P102 IMantener fuera del alcance de los nifios ATENCION
Se emplea en la limpieza de hornos, estufas de cocinas, campanas y toda clase de superficies, en bafios, P103 lLeer Ia etiqueta antes del uso
electrodomésticos y maquinaria. Para remover manchas de betun, labial y aceite en ropa. Al igual que mugre grasosa P262 lEvitar el contacto con los ojos, la piel o la ropa
de pufios, cuellos y axilas. " P270 INo comer, beber ni fumar durante su utilizacion
MODO DE EMPLEO: mezclar una parte de desengrasante por tres partes de agua, aplicar sobre la superficie, restregar
con esponja o cepillo y enjuagar con abundante agua hasta retirar todo el producto. Dependiendo de la cantidad y tipo P301+4330+33143 [EN CASO DE INGESTION: enjuagarse |a boca. NO provocar el vémite
de grasa puede usarse el producto puro. B fonsulta) 3 un medico
P305+P351 JEN CASO DE CONTACTO CON LOS 0JOS: Aclarar cuidadosamente cc
TABLA DE DILUCION Y RENDIMIENTO —laguadurantevarios minutos.

Uso (Producto-agua)

[GRASA ANIMAL: carga alta Pura 10 m2/L j@l&%ﬁéﬁ%ﬁ 55 GAL Ao
(GRASA ANIMAL: carga media 15 Bom2/L GARRAFA X 5 GAL

(GRASA ANIMAL: carga baja 110 60 m2/L GALON X 3750 CC

GRASA VEGETAL: carga alta 11 10m2/L DESENGRASANTE GALON X 3000 CC

|GRASA VEGETAL: carga media 15 Bom2/L GALON X 2000 CC

|GRASA VEGETAL: carga baja 110 60 m2/L TE GALON X 1000 CC

(GRASA MECANICA: carga alta Pura 10 m2/L TE FRASCO X 500 CC.

GRASA MECANICA: carga media 13 30 m2/L DESENGRASANTE FRASCO X 800 CC

IGRASA MECANICA: carga baja 15 60 m2/L DESENGRASANTE PISTOLA X 500 CC
S EtH DESENGRASANTE GARRAFA X 10 LT

T ivo aniénico, ivo na idnico, i solvente glicdlico, silicatos, fragancia, colorante. HE GALON X000 CC
PROPIEDADES FISICOQUIMICAS DESENORASANTE CANFCARSD s

TE MUESTRA X 120 CC ORION
LP CLEAN GALON X 3750 mL

PD-PG-001 - 11

FICHA TECNICA o
w DESENGRASANTE ‘1’3’:'"?"2'2 6
58g RS

Pégina 3de3

LP CLEAN GARRAFA X 20000 MI
DESENGRASANTE MUESTRA X 60 CC ORION
NOTA:La informacion suministrada en esta FICHA TECNICA es una guia para el manejo del

producto, sin embargo CONSTELACION INDUSTRIAL DEL ASEO S.A.S., no se hace responsable
del efecto de un uso diferente al recomendado en la etiqueta o este documento.




Cédigo: GUI-PSS-005

PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS Version: 1

SOCIALES PARA LA INCLUSION
Fecha: Memo

ALCALDIA MAYOR 12019029129 —
DE BOGOTA D.C. PLAN DE SANEAMIENTO 21/06/2019

SECRETARIA DE INTEGRACION SOCIAL
Péagina: 60 de 101

CONSTELACONMOUSTRRL | FICHADE DATOS OE SEGURIDAD esan 8 COMSTELACONMOUSTRL | FICHADE DATOS DE SEGURIDAD PO 8
DEL ASEQ DESENGRASANTE 194eb.21 DEL RSED DESENGRASANTE 19-4b.21
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1. IDENTIFICACION DEL PRODUCTO Y COMPARIA GRIEZ. Fabricado por:=CONSTELACION INDUSTRIAL |- Equipos de Proteccion persanal: De acuerdo al fuego circundante.
DESENGRASANTE i s N S 6. MEDIDAS A TOMAR EN CASO DE VERTIDO ACCIDENTAL
Limpia todo tipo de grasa PBX: (1) 4060777 - 3132526836 [En caso de derrames, proceder a colocar abundante agua para diluir la sustancia si es posibie. n de lo contrario, colocar sobre la

lsustancia, material absorbente como arena para recogerla en y seg
ds una mezcla de solventes y agente ivo en solucién acuosa, cuya lcon un trapo himedo y enjuagario varias veces hasta recoger todos los residuos, si es factible enjuagar ‘mejor con abundante agy
composicién permite que acti mo agente Yy de grasas y mugre en general. Es
lusado para lograr la limpieza de suciedad y grasas dificiles de remover a diferencia de un detergente comin. Especial 7. MANIPULACION Y ALMACENAMIENTO
|para limpieza industrial de toda clase de superficies. No deja residuos al aplicarse debido a que es de ficil enjuague. El - Manipulacion: Se recomienda el uso de guantes de caucho. No requiere medidas especiales de manipulacién.
[Desengrasante sirve para lavado de ropa, cocinas, bafios, acero inoxidable, parqueaderos, motores, y como Después de su uso dejar los envases tapados y evitar retornar producto al envase porque se puede generar
de pisos. Producto Bi y libre de fosfatos. que genere la del producto.
B B - Al en lugar fresco, protegido de la luz directa del sol.

Numero de emergencia de la etpresa: 4069777, L-V 7am-Spm, S 7am-12m iales i ibles: No con productos oxidantes (ejemplo: blanqueador, hipoclorito de sodio o

Bomberos Bogota: 119, 24 horas. lcompuestos similares).

Emergencias quimicas y toxicolégicas.

Cisproquim (Bogotd): 2 886012, asistencia gratuita 24 horas. 8. CONTROLES DE EXPOSICION - EQUIPO DE PROTECCION PERSONAL

Cisproquim (Fuera de Bogota): 01 8000 916012, asistencia gratuita 24 horas. Proteccion para los ojos: Gafas permanentemente.
T Proteccion respiratoria: Utilice tapaboca o careta.

2. IDENTIFICACION DE PELIGROS Proteccion de la piel: Use guantes permanentemente
SISTEMA GLOBALMENTE ARMONIZADO Palabra de advertencia:  ATENCION Medidas de higiene: Después de exposicion ibie Ia ropa y ducharse.

Codigo i de Peligro (H) y ® Pitograma: 9. PROPIEDADES FISICOQUIMICAS
H302 Nocivo en caso de ingestién Parametro Metodo Min Max ificacion Cualitativa

idad (gr/em3) 1,04 ;
H315 Provoca irritacion cutdnea [pensidad (den) g 1,05
H320 Provoca irritacién ocular Ph{directo 20°C) pHmetro (1-14) B 14
HO31 En contacto con cidos libera gases téxicos c?lor Blanco 'f""’m
P102 Mantener fuera del alcance de los nifos oo [Caracteristico
103 Leer la etiqueta antes del uso 10. ESTABILIDAD Y REACTIVIDAD
P262 Evitar el contacto con los o0jos, la piel o la ropa Estabilidad quimica: ES estable en las condiciones de uso recomendadas.
270 No comer, beber ni fumar durante su utilizacién oot cidos lnorg)
Productos peligrosos d por base acuosa

P301+330+331+3 |EN CASO DE INGESTION: enjuagarse la boca. NO provocar el peligrosa: no ocurrirs
13 \vémito, consultara un médico 1 WA ONCR BR
P305+P351 EN CASO DE CONTACTO CON LOS 0JOS: Aclarar cuidadosamente - =
T lconagua durante varios minutos. [No se cuenta con un estudio o datos de toxicidad del producto.

12. INFORMACION ECOLOGICA:
3. COMPOSICION E INFORMACION SOBRE LOS COMPONENTES PELIGROSOS No se cuenta con Informadion (datos de estudios).
ini

T i 3 iva no iénico, i b glicélico, silicatos, fragancia, colorante. Persistencia y degradabilidad: De acuerdo con andlisis de biodegradabilidad realizado por un laboratorio externo, este

CAS COMPONENTES PELIGROSOS Cantidad % (< =) jpresenta una biodegradabilidad del 75,62%.
finformacién adicional: De acuerdo al uso y aplicacién del producto no debe generar dafio al medio ambiente ya que no

127,6:17 = ;hv‘em Giycol m:m = I ; lgenera residuos liquidos que lleguen a las aguas residuales y adicionalmente la toxicidad de las fragancias es baja
1310-73-2 HIDROXIDO DE SODIO - NaOH | 1 13. ELIMINACION DE RESIDUOS

4. PRIMEROS AUXILIOS tn lo posible realizar tratamiento a los residuos para disminuir carga orgdnica aunque, la biodegradabilidad del
-G la piel: Lavar la piel con abundant ‘hasta no sentir jabonasa la piel y acudir al medica para valoracion. roducto es muy alta. Seguir las regulaciones locales.

- Contacto con los ojos: Lavar con abundante agua durante minimo 15 minutos. Sila irritacién persiste acudir al médico. 14. INFORMACION RELATIVA AL TRANSPORTE:  Numero de las naciones unidad UN: 2369

- Inhalacién: No genera vapores.

- Ingestién: En caso de pequefias cantidades, enjuagar la boca con agua, si ests consciente y consultar al médico. £n caso de grandes| v requiere especial para su ni cuenta con ién alguna.

acudir al médico y presentar 15. INFORMACION REGULATORIA:
5. MEDIDAS DE LUCHA CONTRA INCENDIOS
- Agentes de extincién adecuados: Utilizar los medios adecuados para apagar el fuego circundante.

PD-PG-002-11

COSTEACOVOUSTARL | Fio#A0F 2atos o securiono Versen: 8

DESENGRASANTE
m -3 58 19-feb.-21
Pagina3de3

Este producto ha sido empacado siguiendo las normas de fabricacién de productos quimicos para aseo a las que se
refiere el decreto 1545 y resolucién 3113 del 1998 del ministerio de salud. Invima: certificado de capacidad de
produccion. Decision 721 de la Comisidn de la Comunidad Andina. Tiene Notificacién Sanitaria Obligatoria.

16. INFORMACION ADICIONAL:

lLas hojas de datos de seguridad deben ser manejadas por personal técnico entrenado en salud
ocupacional, quien a su vez deberd impartir educacidn a los trabajadores. La informacién
suministrada en esta hoja de seguridad de materiales es una guia para el manejo del producto,
kin embargo CONSTELACION INDUSTRIAL DEL ASEO S.A.S., no se hace responsable del efecto
de un uso diferente al recomendado en la etiqueta o este documento.
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Productos lava loza.

Hoja(s) de datos de seguridad y ficha técnica del No. 5: lava loza(s)

Arrancagrasa, Antibacterial, Suave con sus manos, Aloe
Vera

AN}

DELASEOSAS
Carrera 59 No. 5A - 77/85 Bogots, Colombia
PBX: (1) 4069777 - 3132526836

s un producto de

erusado en el de vajilla, lozas y

con accién sobre los HONGOS Y LEVADURAS:
lAspergullus Niger,

aspergullus Fumigatus,

Candida Albicans,

Jutensilios de cocina en general. De color y olor
Producto

a fragancia,

Bportando nutrientes minerales y vitaminas.

Hiferentes microorganismos como:
salmonella Enteritidis,

Pseudomona Aeruginosa.

con accién sobre las BACTERIAS GRAMPOSITIVAS:
acillus Subtils,

Bacillus Megatherium,

Bacillus Cereus,

Bacillus Cereus var,

ycoides,
lostridium Botilinum,
Klostridium Tetani,

Mycobacterium Tuberculosis,
Mycobacterium Smegmatis,
Mycabacterium Phiei,
arcina Lutea,

Sarcina Ureae,
Stahpylococcus Aereus,
Stahpylococcus Albus,
Stahpylococcus Agalactiae,
Stahpylococcus Haemolycticus,
tahpylococcus Faecalis,
Stahpylococcus Pyoneges.

con accién sobre las BACTERIAS GRAMNEGATIVAS:
laerobacter Aerogenes,

falcaligene,

Faecalis,

Brucella Intermedia,

Brucella Abortus,

¥
JARRANCAGRASA: Base detergente para efiminar todo tipo de grasa.
SUAVE CON LAS MANOS: Producto con pH neutro y extracto de aloe vera, que regula la humedad natural de la piel,

IANTIBACTERIAL: Propiedad aportada por el bactericida, supera la prueba de concentracién minima inhibitoria, para

Floccosum,
Keratinomyces Ajelloi,
[Trychophyton,
Mentagrophytes,

Rubrum,
Tonsurans.

CONSTELACION INDUSTRIAL FICHA DE DATOS DE SEGURIDAD b CONSTELACION INOUSTRIAL FICHA DE DATOS DE SEGURIDAD s
DEL ASEC CAVALOZ, 194eb.21 DEL ASED LAVALOZA 19-4eb.21
A5 Pagina1de 4 5 Pagina 2de 4
1. IDENTIFICACION DEL PRODUCTO Y COMPARIA Fabricado por:CONSTELACION INDUSTRIAL [Brucella Melitensis.

Numero de emergencia de la empresa: 4069777, L-V 7am-5pm, § 7am-12m
Bomberos Bogots: 119, 24 horas.

Emergencias quimicas y toxicoldgicas.

Cisproguim (Bogots): 2 886012, asistencia gratuita 24 horas.
c 018000 91 istenci 24 horas.

2. IDENTIFICACION DE PELIGROS
SISTEMA GLOBALMENTE ARMONIZADO

Palabra de advertencia:  ATENCION

Pictograma.

Codigo Indicaciones de Peligro (H) y Precaucién (P)

H302 INocivo en caso de ingestion

H317 lPuede provocar una reaccién alérgica en la piel

H320 lProvoca irritacion ocular

P102 [Mantener fuera del alcance de Ios nifios

P103 Leer a etiqueta antes del uso

7262 Evitar el contacto con 10s ojos, Ia piel 0 la ropa

P301+330+331+3 [EN CASO DE INGESTION: enjuagarse la boca. NO provocar el
[vémito, consultar a un médico

P305+P351 EN CASO DE CONTACTO CON LOS 0JOS: Aclarar cuidadosamente
lcon agua durante varios minutos.

3. COMPOSICION € INFORMACION SOBRE LOS COMPONENTES PELIGROSOS
[F =

[ bactericida, humectante (Aloe Vera), fragancia y pre:

cas CCOMPONENTES PELIGROSOS Cantidad % (< =)
27176-87-0 I id solution | 31
3380345 |5-Chloro-2-(2,4 | 1
4. PRIMEROS AUXILIOS
1a plt a " bien o suusopara que
plel.
o ojos: Lavar con abund , para no Generar por i
g 1a bocs ¥ y af médico. No inducir al

[vomito.

5. MEDIDAS DE LUCHA CONTRA INCENDIOS

Iretornar producto al envase porque se

del producto.

ial i Después de su uso dejar los envases tapados y evitar |

. los colores, por
jsol.

- Material i dant
(compuestos similares).

(ejemplo: blanqueador, hipoclorito de sodio o

fresco, Protegido de 1a luz directa del

8. CONTROLES DE EXPOSICION - EQUIPO DE PROTECCION PERSONAL

ios.

I Proteccion respiratoria: No requiere

| Proteccion dela piel: No requiere.
Medidas de higiene: No requiere.

9. PROPIEDADES FISICOQUIMICAS
Parametro Met

0 Min_ Max

Densidad (pic) _ Picnometro (gr/cm3) 101 103

Ph (directo 20°C)_pHmetro (1-14) 85 o5

Eolor  o— [ [ |verde aslucido
iscosidad R(3X4) Vis/metro Brookfield 50006000

Plor I ltimon

Enturbiamiento {15 min (<10°C) [No pierde trasiucidez

10. ESTABILIDAD Y REACTIVIDAD
[

I genera inestabllidad, que

e g

11. INFORMACION TOXICOLOGICA:

[Por el uso del producto no se cuenta con estudios o datos de toxicidad.

12, INFORMACION ECOLOGICA:
R

Los

persitenciay
el de 82,

87 %.

, 3

13, EUMINACION DE RESIDUOS:

ealizar tratamiento
guir las regulaciones locales.

14. INFORMACION RELATIVA AL TRANSPORTE:

Numero de las naciones unidad UN:

NA

cupacional, quien a ar

i i roducto,

in embargo CONSTELACION INDUSTRIAL DEL ASEQ S.A.S., no se hace responsable del efecto
; 5

CONSTELACION INDUSTRIAL FICHA DE DATOS DE SEGURIDAD i CONSTELACION INOUSTRIAL FICHA DE DATOS DE SEGURIDAD o
DEL ASED LAVALOZA 1600021 LAVALOZA 194eb.21
HaEU s 3 DEL ASEDss 5
Pagina 3 de 4 Pagina 4 de 4
FViedios e extincion spropiads: ninguno especifico 1 para su transporte ni cuenta con restric
"
lgenerar una explosicn. 15. INFORMACIGN REGULATORIA:
\-Equipo de proteccion contra incendio: no requiere. E: de roducts aseoalas que se
A RO N kD DR G RERTAL Eelme el decreto 1545y resolucién 3113 del i . invima: i
[Recoger a may Tabsoren e ueci i6n 721 de la Comisidn de indina. Tiene Notif
b St | | Aeesocmmitmsommona
7. MANIPULACION Y ALMACENAMIENTO [as hojas de dat deben ser manejadas por personal
B ¢ . ir educacién a los trabajad [
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CONSTELACION INDUSTRIAL FICHA TECNICA PO-PG-001 -723 CONSTELRCION INDUSTRIRL FICHA TECNICA PD-PG-001 - 23
LAVALOZA Vasiin: 18 LAVALOZA Yoqdr: S
DEL ASED s 27-jun.-20 nEL ASED < 27-jun.-20
Pagina 1 de 3 Pagina 2 de 3
3 "ONSTEL Con accién sobre las BACTERIAS GRAMNEGATIVAS:
ORIO

PRODUCTO u DELASEQOSAS Aerobacter Aerogenes,
LAVALOZA Carrera 59 No. 5A - 77/85 Bogots, Colombia Alcaligene,

S Aloe PBX: (1) 4069777 - 3132526836 Industria Faecalis,
Vera oo, Brucelia Intermedia,
DESCRIPCION DELPRODUCTO: Briceka:Aborhesy

v Brucella Melitensis.
2 alta viscosidad formulado para ser usado en el lavado manual de vajila, lozas y
utensilios de cocina en general. De color y olor caracteristico de acuerdo a a fragancia, formulado con tensoactivos, Con accién sobre los HONGOS Y LEVADURAS:

v Producto Bio¢ y libre de fosfatos Aspergullus Niger,
ARRANCAGRASA: Base detergente para eliminar todo tipo de grasa. Aspergullus Fumigatus,
SUAVE CON LAS MANOS: Producto con pH neutro y extracto de aloe vera, que regula la humedad natural de la piel, Rk i
aportando nutrientes minerales y vitaminas. Epidermophyton Floccosum,
Keratinomyces Ajelloi,
ANTIBACTERIAL: Propiedad aportada por el bactericida, supera la prueba de concentracién minima inhibitoria, para iisphoing .
diferentes microorganismos como: Mentagrophytes,
z::‘:’::'(';‘:“;‘::de"-x Trychophyton Rubrum,
vl us Aereus, Trychophyton Tonsurans.
Bacilus Cereus, rychophyt
Pseudomona Aeruginosa. INSTRUCCIONES DE USO:
MODO DE EMPLEO:
Con accién 5‘7"" las BACTERIAS GRAMPOSITIVAS: Aplique una pequefia dosis en la esponja previamente humedecida, frote y enjuague
illus Subtilis,
SRR, TABLA DE DILUCION Y RENDIMIENTO

Bacillus Cereus,
Bacillus Cereus var, [tavado manual in diluir 15000 uni/L

Mycoides,

Clostridium Botilinum,
Clostridium Tetani,
Corynebacterium Diphtheriae,
Corynebacterium Acnes,

COMPOSICION
bactericida,

(Aloe Vera), fragancia y preservante.
PROPIEDADES FISICOQUIMICAS

Diplicoccus Pneumoniae, Parametro Metodo Min Max

Lactobiecis Atatsnonts, [pensidad (pic)  picnometro (gr/cm3) 101 1,03

Lackobactius Femments |Ph (directo 20°C)_pHmetro (1-14) 85 95

Mycobacterium Tuberculosis,

Mycobacterium Smegmatis, Color rerde traslucido

Mycobacterium Phlei, [viscosidad (3x12 clvis/metro Brookfield 5000, 6000)

Sarcina Lutea, Olor iLimén

Sarcina Ureae, [Enturbiamienta 15 min (<10°C) INo pierde traslucidez

Stahpylococcus Aereus,

Stahpylocaccus Albus,

Stahpylococcus Agalactiae, VAREDADES - CIMELIMIENTD RESOLUGIDNONY. ———
Stahpylococcus Haemolycticus, [Neutro lincoloro | [82,87% Volumetria y lectura Electrometrica |
Stahpylococcus Faecalis, {timon erde | contenido de fosfatos: |« 0,009% Espectofotometria /Volumetria |

Stahpylococcus Pyoneges.

RECOMENDACIONES, PRECAUCIONES Y ADVERTENCIAS

CONSTELACION INDUSTRIAL FICHA TECNICA PD"\:Z&':: 3
DEL RSED = e 274in-20
Pagina 3 de 3
Codigo Peligro
H3o2 MNaciva en caso de ingestidn
H317 Puede provecar una reaccidn alérgica en la piel
H320 Pravoca irritacion ocular
P102 fuera del alcance de los nifios
P103 Leer la antes del uso ATENCION
P262 Evitar el contacto con las ojos, 12 piel o la ropa
P301+330+331+3 [EN CASO DE INGESTION: enjuagarse la boca. NO provocar el
13 wémito, consultar a un médico
P305+P351 EN CASO DE CONTACTO CON LOS OJO5: Adarar cuidadosamente
lcon agua durante varios minutos.

PRESENTACIONES DE VENTA

LAVALOZA LIQ ANTIBACTERIAL GARRAFA X 5 GAL
LAVALOZA LIQ ANTIBACTERIAL CANECA X 200 LT
LAVALOZA LIQ ANTIBACTERIAL GALON X 3750 CC
LAVALOZA LIQ ANTIBACTERIAL GALON X 3000 CC
LAVALOZA LIQ ANTIBACTERIAL GALON X 2000 CC
LAVALOZA LIQ ANTIBACTERIAL FRASCO X 1000 CC
LAVALOZA LIQ ANTIBACTERIAL FRASCO X B0O CC
LAVALOZA LIQ ANTIBACTERIAL FRASCO X 500 CC
LAVALOZA LIQ ANTIBACTERIAL FRASCO X 240 CC
LAVALOZA LIQ ANTIBACTERIAL GALON X 4000 CC
LAVALOZA LIQ ANTIBACTERIAL GARRAFA X 10 LT
LAVALOZA MUESTRA X 60 CC ORION

NOTA:La informacién suministrada en esta FICHA TECNICA es una guia para el manejo del

producto, sin embargo COMSTELACION INDUSTRIAL DEL ASEQ 5.A.5., no se hace responsable
del efecto de un uso diferente al recomendado en la etigueta o este documento.

NOTIFICACION SANITARIA:
NSOHO2054-13C0
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9.6. PLANDE CONTINGENCIA

Los planes de contingencia deben permitir reaccionar en forma coordinada, oportuna y eficaz frente a
situaciones accidentales, que puedan ocasionar riesgo o dafio al momento de desarrollar los procesos
0 acciones del programa descritos. Estos contienen las medidas técnicas, humanas y organizativas
necesarias para dar continuidad al servicio de las unidades operativas.

La situacion que puede presentarse se relaciona con la falta de agua en la unidad operativa, la cual se
trata en el plan de contingencia en el programa de abastecimiento de agua.

Las demas acciones del programa limpieza y desinfeccion, son de tipo preventivo a través del uso de
los formatos de verificacion en la periodicidad establecida

9.7.  JORNADAS DE CAPACITACION Y SENSIBILIZACION.

Se debe prestar los servicios de aseo y manipulaciéon de alimentos asegurando la correcta prestacion
del servicio. Se debe anexar a este modelo de plan de saneamiento el cronograma anual de
capacitacion para el personal manipulador de alimentos y servicios generales elaborado por la empresa
encargada del personal y el programa de sensibilizacién al personal de la unidad operativa elaborado
por el responsable de la unidad operativa. De igual manera el correcto diligenciamiento de los formatos
del plan de saneamiento.

Se debe garantizar examenes médicos y plan de capacitacion dirigido al personal de servicios
generales con soportes de asistencia.

Constancia de estas capacitaciones y formatos deben quedar de manera fisica en la Unidad Operativa,
de facil acceso para cualquier revision por parte de entidades competentes.

Las capacitaciones frente al programa de Limpieza y Desinfeccion para los servicios sociales propios
de la SDIS la deben suministrar el operador de servicios generales y el operador de cocinay en el caso
de los servicios sociales en asociacion las capacitaciones deben estar a cargo del operador.

10. PROGRAMA DE DESECHOS SOLIDOS
10.1. INTRODUCCION

El Plan Institucional de Gestion Ambiental PIGA 2020-2024 (PLA-BS-003)'°, establece los -
lineamientos para el manejo y la gestion integral de residuos sélidos, ya sean estos ordinarios
aprovechables, peligrosos, especiales, atmosféricos, de los vertimientos y/o hospitalarios, los cuales
son generados al interior de las diferentes unidades operativas de la entidad. Dichos lineamientos
establecen las diferentes directrices a nivel institucional que se deben adelantar para la gestion
ambiental de los mismos.

Por este motivo el presente programa se encuentra articulado con las directrices ambientales que tiene
la entidad, bajo los diferentes procedimientos, planes, programas, instructivos, guias, manuales y
formatos para cada unidad operativa.

19 formato se encuentraen laIntranet, Sistema Integrado de Gestion de bienes y servicios, documentos asociados


http://intranetsdis.integracionsocial.gov.co/anexos/documentos/3.4_proc_adminis_gestion_bienes_servicios/17022017_Plan_Institucional_de_Gestion_Ambiental_-_PIGA_(2016%20-%202020).pdf
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10.2 OBJETIVO GENERAL

Adoptar herramientas que permitan la gestion integral y la reduccién progresiva de residuos sélidos
(ordinarios aprovechables, peligrosos, especiales, atmosféricos, vertimientos y/o hospitalarios) en el
CCCP chircales, mediante la implementacion de los diferentes procedimientos, planes, programas,
instructivos, guias, manuales y formatos que dan cumplimiento a los lineamientos de la entidad y a la
normatividad aplicable.

1.1.  OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Adoptar, articular e implementar los lineamientos ambientales que aplican para la gestion integral
de los residuos (Plan de Accién Interno Para el Aprovechamiento Eficiente de los Residuos Sdélidos-
PAIPAERS(PLA-BS-001)-, el Plan de Gestién Integral de Residuos Peligrosos-PGIRP- (PLA-BS-
004), el Modelo Plan de Gestién Integral de Residuos Hospitalarios y Similares- PGIRH(FOR-BS-
057), el Plan de Gestion Integral de Aceite Vegetal Usado y Grasas (PCD-BS- 003), el Instructivo
para Mejorar la Calidad de los Vertimientos.

Estos documentos se encuentran en la Intranet, Sistema Integrado de Gestion de bienes y
servicios, documentos asociados.

e Socializar a cada unidad operativa generadora de residuos, la gestion integral para la identificacion,
clasificacion, separacion en la fuente, reutilizacion y disposicion final de los mismos.

e Establecer en cada una de las unidades operativas de la SDIS, el cédigo de colores institucional
para la separaciéon de residuos definidos en el plan de Accién Interno Para el Aprovechamiento
Eficiente de los Residuos Sélidos- PAIPAERS-(PLA-BS-001), el Plan de Gestion Integral de
Residuos Peligrosos-PGIRP-(PLA-BS-004).

e Garantizar el cumplimiento, actualizacion y comunicacion de la normatividad legal vigente, aplicable
al Programa de Gestion integral de Residuos en las unidades operativas de la Entidad.

¢ Prevenir la contaminacion de fuentes hidricas, el suelo y la atmésfera, mediante la implementacion
de cada lineamiento ambiental, reduciendo el riesgo de contaminacién generado por la inadecuada
manipulacion de residuos sélidos.

12. DEFINICIONES

Accion afirmativa: manifestacion escrita de una convergencia de voluntades con la finalidad de
establecer obligaciones y derechos, firmado entre un reciclador de oficio (carnetizado y reconocido por
la Unidad Administrativa Especial de Servicios Publicos -UAESP, definido por el acuerdo del concejo
distrital 287 de 2007) y entidades publicas, en el cual se hace entrega preferencial del material
susceptible a ser reciclado.

Aceite Vegetal Usado — AVU: se entiende por Aceite Vegetal Usado aquel producto “Lipido”
desnaturalizado por su utilizacion a altas temperaturas, que se genera en los establecimientos
indicados en el presente Acuerdo, al cual se le han modificado las caracteristicas organolépticas y
fisicoquimicas del producto original produciendo cambios en la composicién de los &cidos grasos
saturados que lo forman.


http://es.wikipedia.org/wiki/Decisi%C3%B3n_por_consenso
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Acuerdo de corresponsabilidad: manifestacion escrita de una convergencia de voluntades con la
finalidad de establecer obligaciones y derechos, firmado entre organizaciones de recicladores y
entidades publicas en el cual se hace entrega preferencial del material susceptible a ser reciclado,
segun lo establecido en la directiva distrital 009 de 2006 y decreto distrital 312 de 2006.

Alimentos: todo producto natural o artificial, elaborado o no, que ingerido aporta al organismo humano
los nutrientes y la energia necesarios para el desarrollo de los procesos biologicos. Quedan incluidas
en la presente definicidn las bebidas no alcohdlicas, y aquellas sustancias con que se sazonan algunos
comestibles y que se conocen con el nombre genérico de especia.

Almacenamiento: acopio temporal de residuos solidos en contenedores, depdésitos y/o contenedores
retornables en el lugar de generacién, para su posterior entrega a la organizacion de recicladores de
oficio y a la empresa de aseo segun las caracteristicas que presente el material almacenado.

Almacenamiento temporal: es la accidn de depositar segregada (separada) y temporalmente los
residuos.

Aprovechamiento: reincorporacién de los residuos recuperados al ciclo econémico y productivo en
forma eficiente, por medio de la reutilizacion, el reciclaje, la incineracion con fines de generacién de
energia, el compostaje, o cualquier otra modalidad que conlleve beneficios sanitarios, ambientales y/o
econdmicos.

Certificado de entrega de residuos sélidos: documento en el cual la asociacién de recicladores o el
reciclador valida la cantidad y tipo de material recuperado mensualmente en la Unidad Operativa.

Colchén: objeto rectangular que esta compuesto por una funda de tela fuerte y un relleno blando o
elastico, como espuma, lana, agua o resortes recubiertos de alguna fibra; generalmente se encuentra
sobre una cama y sirve para acostarse encima.

Disposicion final de residuos: es el proceso de aislar y confinar los residuos sélidos en especial los
no aprovechables, en forma definitiva, en lugares especialmente seleccionados y disefiados para evitar
la contaminacion, y los dafios o riesgos a la salud humana y al medio ambiente.

Encapsulamiento: accién de trasvasar Aceites Vegetales Usados en un recipiente con cierre
hermético, llamese bidén, recipiente plastico y/o botella plastica o cualquier otro recipiente que presente
esta caracteristica.

Escombros: es todo residuo soélido sobrante de las actividades de construccion, reparacion o
demolicion, de las obras civiles o de otras actividades conexas, complementarias o analogas.

Formato de registro, medicion y control de residuos entregados: documento para cada unidad
operativa donde el coordinador, la persona responsable o quien delegue dichas funciones, consolida
el peso (Kg.) de residuos generados en un periodo de tiempo determinado, cada vez que los residuos
sean entregados a la empresa de servicio de aseo, (residuos de la bolsa negra), al reciclador de oficio
o el reciclador delegado por la organizacion recicladora (bolsas amarilla y azul).

Frecuencia del servicio: es el nimero de veces por semana en el que se recolectan los residuos
generados en la Unidad Operativa por parte de un operador de aseo. Para la localidad de Rafael Uribe
Uribe la recoleccion se genera los dias martes, jueves y sabados por el operador Capital Salud.


http://es.wikipedia.org/wiki/Decisi%C3%B3n_por_consenso
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Generador o productor: funcionario, visitante o participante del servicio, que produce residuos solidos
en el desarrollo de sus actividades dentro de la Unidad Operativa.

Gestion integral de residuos solidos: es el conjunto de operaciones y disposiciones encaminadas a dar
a los residuos producidos el destino mas adecuado desde el punto de vista ambiental, de acuerdo con
sus caracteristicas, volumen, procedencia, costos, tratamiento, posibilidades de recuperacion,
aprovechamiento, comercializacién y disposicion final.

Gestor ambiental local: personal de apoyo al Area de Gestion Ambiental responsable de la
implementacién, verificacién, evaluacion y seguimiento de los Planes programas, procedimientos,
instructivos, politicas lineamientos y deméas documentos del area de gestion ambiental de la SDIS en
cada una de sus unidades operativas correspondientes a su localidad.

Grasas: se entiende por grasas, aguella sustancia organica untuosa, sélida o semisdlida, de origen
animal o vegetal, que se genera después que los aceites pasan por un proceso de preparacion y
coccion de alimentos y estos toman temperatura ambiente.

Parte interesada: es la persona natural o juridica que se beneficia con la prestacion de un servicio
publico, bien como propietario del inmueble en donde este se presta dicho servicio, 0 como receptor
directo del servicio.

Plan de gestién de Residuos de Construccion y Demolicién - RCD en la obra: se trata de un
documento basado en la elaboracion de unos formatos y un documento explicativo para su correcta
implementacion. Dichos formatos, una vez diligenciados, conformaran los apartados que estipula la
presente resolucion.

Plan de Gestién Integral de Residuos de Construccién y Demolicién -PGIRDC-: el PGIRCD es una
estrategia desarrollada por la autoridad ambiental, el cual le permitirhd al constructor identificar y
cuantificar el potencial mineralégico que contienen los residuos de construccién y demolicion.

Punto Ecoldgico: conjunto de dos canecas unidas entre si, del mismo tamafio y la misma capacidad,
caracterizadas por los colores institucionales negro y blanco, rotulada cada una con su respectivo
adhesivo informativo que describe el tipo de elementos a disponer en cada una de las canecas.

Reciclador de oficio: se entiende por reciclador de oficio en condiciones de pobreza la persona natural
que deriva su sustento y el de su familia del reciclaje de residuos sélidos y que tiene su lugar de
residencia en inmuebles clasificados en los estratos 1 6 2.

Reciclaje: proceso mediante el cual se aprovecha y transforma los residuos sdlidos recuperados
restableciendo a los materiales su potencialidad de reincorporacion como materia prima para la
fabricacion de nuevos productos.

Recoleccion: es la accion y efecto de recoger y retirar los residuos sélidos de uno o varios
generadores efectuada por la persona prestadora del servicio.

Recuperaciéon: es la accibn que permite seleccionar y retirar los residuos sélidos que pueden
someterse a un nuevo proceso de aprovechamiento, para convertirlos en materia prima util en la
fabricacion de nuevos productos.

Relleno sanitario: es el lugar técnicamente seleccionado, disefiado y operado para la disposicion final
controlada de los residuos sélidos, sin causar peligro, dafio o riesgo a la salud publica, minimizando y
controlando los impactos ambientales y utilizando principios de ingenieria, para la
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confinacion y aislamiento de los residuos solidos en un area minima, con compactacion de residuos,
cobertura diaria de los mismos, control de gases v lixiviados, y cobertura final.

Residuos Hospitalarios y Similares: Son las sustancias, materiales o subproductos sélidos, liquidos
0 gaseosos, producidos mediante actividades en las que exista contacto con microorganismos
(bacterias, parasitos entre otros) o con materia organica, sangre, fluidos corporales o similares.

Residuo o desecho peligroso: es aquel que, por sus caracteristicas infecciosas, téxicas, explosivas,
corrosivas, inflamables, volatiles, combustibles, radiactivas o reactivas puedan causar riesgo a la salud
humana o deteriorar la calidad ambiental hasta niveles que causen riesgo a la salud humana. También
son residuos peligrosos aquellos que sin serlo en su forma original se transforman por procesos
naturales en residuos peligrosos. Asi mismo, se consideran residuos peligrosos los envases,
empaques y embalajes que hayan estado en contacto con ellos.

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

Residuo s6lido no aprovechable: es todo material o sustancia sélida o semisélida de origen organico
e inorganico, putrescible o no, proveniente de actividades domésticas, industriales, comerciales,
institucionales, de servicios, que no ofrece ninguna posibilidad de aprovechamiento, reutilizaciéon o
reincorporacion en un proceso productivo. Son residuos sélidos que no tienen ningun valor comercial,
requieren tratamiento y disposicion final y por lo tanto generan costos de disposicion.

Residuo sélido o desecho: es cualquier objeto, material, sustancia o elemento soélido resultante del
consumo o uso de un bien en actividades domésticas, industriales, comerciales, institucionales o de
servicios, que el generador abandona, rechaza o entrega y que es susceptible de aprovechamiento o
transformacion en un nuevo bien, con valor econémico o de disposicion final.

Referente Ambiental: personal de apoyo al area de gestion ambiental encargado de la
implementacion y seguimiento de planes, programas, procedimientos, instructivos, politicas
lineamientos y demas documentos del area de gestiéon ambiental de la SDIS.

Reutilizacion: es la prolongacién y adecuacion de la vida util de los residuos sélidos recuperados y
gue mediante procesos, operaciones o técnicas devuelven a los materiales su posibilidad de utilizacién
en su funcién original o en alguna relacionada, sin que para ello requieran procesos adicionales de
transformacion.

Servicio ordinario de aseo: es la modalidad de prestacion de servicio publico domiciliario de aseo
para residuos sélidos de origen residencial y para otros residuos que pueden ser manejados de
acuerdo con la capacidad del prestador del servicio de aseo y que no corresponden a ninguno de los
tipos de servicios definidos como especiales. Esta compuesto por la recoleccion, transporte,
transferencia, tratamiento y disposicién final de los residuos sélidos originados por estas actividades.

Unidad de almacenamiento: es un area definida y cerrada, que cumple con la normatividad aplicable
vigente, donde se disponen temporalmente los residuos sélidos para su posterior entrega al Operador
de Aseo de la zona o al Reciclador de oficio.

Vertimiento: cualquier descarga liquida hecha a un cuerpo de agua o a un alcantarillado.
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MARCO TEORICO

Es importante resaltar que la SDIS cuenta con diferentes lineamientos ambientales, que establecen
las directrices para el manejo integral de los diferentes residuos producidos a nivel institucional
desde su generacion hasta su disposicidn final, por lo cual la implementacién de dichos lineamientos
en cada unidad operativa que le aplique le dara estricto cumplimiento a este programa.

La Secretaria de Integracion Social, mediante el Plan de Accion Interno para el Aprovechamiento
Eficiente de los Residuos Sélidos — PAIPAERS (PLA-BS-001), establece para todas las unidades
operativas propias y tercerizadas a nivel Distrital, el manejo integral de los residuos aprovechables
desde su generacion hasta su disposicion final.

Para la correcta segregacion de los residuos generados, todas las unidades operativas
pertenecientes a la Entidad deben contar con contenedores suficientes, de acuerdo a las
necesidades de cada area (pasillos, cocina, bafios, salas de cambio de pafiales, entre otras) lo
mismos deben cumplir con el cédigo de colores establecido por la entidad, el cual es: Amarillo,
Verde y Azul.

Para las unidades operativas Tercerizadas, es responsabilidad gestionar la compra e
implementacién de los contenedores con las caracteristicas especificadas en el PAIPAERS. En
cuanto a las unidades operativas propias, es el area ambiental de la SDIS quien se los suministrara.

A continuacién, se presenta en la Tabla No. 1, el consolidado de la ubicacién general y las
especificaciones de las canecas a utilizar segun el PAIPAERS.
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Tabla 1 Ubicacién general y las especificaciones de canecas

’ ROTULO (ldentificacion
USO DE CANECAS COLOR | CARACTERISTICAS del residuo)
Bafio Negra | Caneca hermética de pedal. Residuos Sanitarios
Cocina Negra | Canecahermética. Residuos de comida, café
y frutas
. . Residuos de comida, café
Descomide Negra | Canecahermética. y frutas
Recuperables: Vidrio,
" plastico y metales,
Blanca | Caneca hermética Recuperables: Papel,
Cuarto de cartén y revistas.
Almacenamiento Negra | Caneca hermética. Residuos de comida, café

y frutas

Aclaracién: toda caneca debera contar con bolsa del mismo color y estar debidamente rotulada.

Nota 1.

Para lo anterior cada una de las bolsas debe coincidir con el color de las canecas, con el fin de
garantizar una comunicacién pedagdégica (visual) y articuladacon cada persona que realice la separacion
en la fuente “funcionarios, contratistas y/o participantes delos servicios de la SDIS”, también cada caneca
contara con un rétulo visible y legible, que permita determinar por color el tipo de residuos sélidos que
deben ser depositados en cada caneca.

1.1. PUNTO ECOLOGICO.

Todo aquel que sea generador de residuos debe adoptar las condiciones para la separacion en la
fuente. Esta separacion se realiza en Puntos Ecoldgicos, definidos como la unién de tres canecas
identificadas por los colores institucionales, de izquierda a derecha con vista de frente “negro y
blanco” con tablero de informacion superior. En la Tabla No. 2, se ilustra la clasificacién que se
debe realizar por cada caneca que conforma el punto ecolégico, dando cumplimiento al Decreto

400 de 2004.
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COLOR DE CANECA Y BOLSA

Tabla. 2 guia de separaciéon de
residuos en los puntos ecolégicos.

- Cocina: caneca Yy bolsa color
negro con tapa plana tipo pedal.

- Punto ecolégico: caneca color
negro con bolsa plastica, tapa con
orificio en la parte superior; unidas
con estructura metalica.

- Caneca Covid — 19: color negro
tipo pedal, con tapa plana para
depositar los residuos de
elementos de proteccion personal
- EPP

- Cuarto de almacenamiento
temporal de residuos: negro con
tapa plana. El tamafio de las mismas
se determinard teniendo en cuenta la
generacion de residuos, las
frecuencias y horarios de prestacion
del servicio de recoleccion y
transporte.

- Bafios: Caneca color negro tipo
pedal, con tapa plana para
depositar los residuos sanitarios.

“NEGRO

- Cocina: caneca y bolsa color
negro con tapa plana tipo pedal
(Para el aprovechamiento de
residuos organicos).

- Cuarto de almacenamiento
temporal de residuos: caneca
negro

BLANCO

- Punto ecoldgico: caneca color
blanco con bolsa plastica, tapa con
orificio en la parte superior; unidas

con estructura
metalica.
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- Cuarto de almacenamiento temporal
de residuos: caneca color blanco, con
tapa plana. El tamafo de las mismas
se determinaré teniendo en cuenta la
generacion de residuos, las
frecuencias y horarios de prestacion
del servicio de recoleccion y
transporte.

Tabla. 2 Guia de separacion de residuos en los puntos ecolégicos.

1.2. GESTIONINTEGRAL DE RESIDUOS SOLIDOS APROVECHABLES.

La Secretaria Distrital de Integracion Social, consciente de los requerimientos ambientales a nivel
Distrital y de la necesidad actual de realizar una gestién integral de los residuos sélidos, durante
la prestaciéon de los servicios sociales, establece y estandariza los lineamientos para el manejo
de los residuos sélidos desde su generacién hasta su disposicion final.

1.2.1. TRANSPORTE INTERNO DE RESIDUOS.

El personal que realiza el proceso de aseo y limpieza en cada una de las unidades operativas
debera extraer las bolsas de cada contenedor, sellarlas con un nudo y posteriormente llevarlas
hasta el cuarto de almacenamiento de residuos solidos.

Para llevar a cabo esta actividad, se debe tener en cuenta lo siguiente:

e Los residuos contenidos en las canecas negro no deben ser traspasados entre bolsas bajo
ningun concepto.

e Los residuos contenidos en las canecas azules y amarillas pueden ser traspasados entre
bolsas, siempre y cuando la separacion en la fuente sea la correcta, de lo contrario deberan
sellarse individualmente.
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Lo anterior, con el fin de que no se contaminen los residuos potencialmente recuperables y evitar

la contaminacién cruzada.

La frecuencia de recoleccién y transporte de residuos al cuarto de almacenamiento se
realizard de acuerdo con la generacién de residuos o cada vez que se requiera, siempre y
cuando dicha actividad no interfiera con la prestacién de los servicios, y se haga en horarios

donde se presente menor afluencia de participantes.

Durante el traslado interno se debe considerar lo siguiente:

e Lasrutas internas deben garantizar que se recolecte la totalidad de los residuos generados.
e La frecuencia de recoleccion interna debe considerar que el tiempo de permanencia de los

residuos, en los tiempos de generacion sea el minimo posible.

e Las actividades de recoleccién deben ser realizadas de forma segura, evitando al maximo

el derrame de los residuos.

e Larecoleccion interna no debe ocasionar que la separacion de residuos realizada

previamente se desaproveche.
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1.2.2. RUTA DE RECOLECCION INTERNA DE RESIDUOS SOLIDOS - RRIRS

La Ruta de Recoleccién Interna de Residuos Solidos — RRIRS, es el esquema mediante el cual
se evidencia y se establece la ubicacion de las diferentes canecas existentes y solicitadas en la
Unidad Operativa (segun sea el caso), asi como el recorrido interno de los residuos sélidos, desde
la recoleccién en cada una de las areas generadoras, hasta el cuarto de almacenamiento para su
posterior entrega.

Todas las unidades operativas deben establecer su RRIRS por planta o piso, en el formato
estandar FOR-BS-005. Cuando la Unidad Operativa cuente con mas de una planta o piso, debe
establecer graficamente la ruta piso a piso en formatos independientes desde la recoleccion en
el punto generador hasta el cuarto de almacenamiento.

Para la elaboracion de la RRIRS se deben tener en cuenta los siguientes pasos:

e Ultilice el formato FOR-BS-005 Ruta de recoleccion interna de residuos sélidos- RRIRS
establecido por el Area de Gestién Ambiental.

e Grafique y nombre la distribucién de cada area de la Unidad Operativa en el formato.

¢ Indique la ubicacion de las entradas y salidas (puertas).

e Ubique en el plano cada una de las canecas existentes y solicitadas en la Unidad
Operativa, utilizando las convenciones establecidas en el formato FOR-BS-005 de la
RRIRS.

¢ Por medio de flechas indique el recorrido que realiza el personal de aseo en la recoleccion
de los residuos solidos, desde el inicio hasta el cuarto de almacenamiento.

e Se debe tener en cuenta que dicha ruta, debe tener un orden légico en su recoleccién
(comenzando desde el punto mas lejano hasta el punto mas cercano al cuarto de
almacenamiento).

e Esobligatorio completar todos los datos requeridos en el formato como son:

- Nombre de la unidad operativa.

- Localidad.

- Numero de pisos.

- Frecuenciay horario de recoleccién de los residuos soélidos.

1.2.3. ALMACENAMIENTO TEMPORAL.

La ruta de recolecciéon termina en el cuarto de almacenamiento de residuos, y es alli donde se
ubican las bolsas recolectadas en los contenedores plasticos y espacios correspondientes. El
personal de servicios generales organizara estos residuos y el personal responsable de la unidad
operativa sefalizara, la ubicacion por tipo de residuos generados. Los contenedores plasticos
deberan garantizar el almacenamiento del volumen de residuos generados; asi mismo, las bolsas
no deben estar fuera del contenedor, y no deben generar derrames.
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Para tal actividad, cada unidad operativa debe contar con un area de almacenamiento de
residuos sélidos, la cual debe cumplir con los requisitos establecidos en el Articulo 20 del Decreto
2981 de 2013, Ministerio de Vivienda, Ciudad y Territorio. (Para mas informacién remitase a la
Norma)

Se requiere que el almacenamiento temporal cuente con:

e Acabados que permitan su facil limpieza e impidan la formacién de ambientes propicios para
el desarrollo de microorganismos.

e Sistemas que permitan la ventilacién, tales como rejillas o ventanas, y sistemas de
prevencion y control de incendios, como extintores y suministro cercano de agua y drenaje.

. Una construccién que evite el acceso y proliferacion de insectos, roedores y otras clases de
vectores, y que impida el ingreso de animales domésticos.

e  Contenedores de almacenamiento de residuos, para realizar su adecuado almacenamiento
y presentacion, teniendo en cuenta la generacion de estos, asi como las frecuencias y horarios
de prestacion del servicio de recoleccion y transporte.

1.2.4. ACUERDO DE CORRESPONSABILIDAD Y ACCION AFIRMATIVA

El aprovechamiento o reciclaje es un proceso que consiste, en someter una materia o un producto
ya utilizado dentro de un ciclo de tratamiento total o parcial, para obtener una materia prima o
producto nuevo, a fin de incrementar, ampliar y recuperar los determinados recursos.

A través del reciclaje, se logran recuperar materiales como el papel, plastico, vidrio y metales,
entre otros, los cuales luego de un proceso de separacion, recoleccion y almacenamiento
temporal, dejan de ser residuos y se transforman en materia prima para ser re manufacturados.

Esta actividad es una labor que representa un ingreso econémico para los recicladores de oficio,
permitiendo el desarrollo de la economia individual, local y social, contribuyendo a la generacion
de empleos y ahorros cuantitativos en las administraciones del estado, sumado a los grandes
beneficios en materia ambiental debido al impacto positivo generado.

Para el desarrollo de estas actividades la Unidad Operativa propia o tercerizada, debe contar con
un reciclador de oficio carnetizado y reconocido por la UAESP o una organizacion de recicladores;
este es el primer eslabén en la cadena de comercializacién y recuperacion de material.

Por lo anterior y para dar cumplimiento a la normatividad impartida para la entrega de material
reciclado, la Unidad Operativa garantizara la firma de la accion afirmativa en el Formato FOR-
BS-007, cuando este residuo se le entregue directamente a un reciclador de oficio carnetizado
por la UAESP; o garantizara la firma del acuerdo de corresponsabilidad en el Formato FOR-BS-
008, cuando este residuo se le entregue a una organizacién de recicladores avalada por la
UAESP.
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Estos formatos se encuentran en la Intranet, Sistema Integrado de Gestion de bienes y servicios,
documentos asociados.

1.2.5. MEDICION, REGISTRO Y CONTROL DE RESIDUOS ENTREGADOS.

La medicién de los residuos separados en las canecas que contempla la Tabla No. 2, debe
hacerse pesando las bolsas de cada contenedor; este ejercicio lo debe ejecutar el personal de
aseo y cafeteria, y se registrara en el Formato FOR-BS-009 Registro, Medicion y Control de
Residuos Entregados cada vez que los residuos sean entregados a la empresa de servicio de
aseo, (residuos de la bolsa negro), al reciclador de oficio o el reciclador delegado por la
organizacion recicladora (bolsas amarilla y azul). Es importante resaltar que una vez al mes, el
ultimo dia habil, se debe adelantar la verificacion en la separacion de los residuos en los puntos
ecoldgicos, dejando registrado el resultado en el Formato FOR-BS-009 Registro, Medicion y
Control de Residuos Entregados.

Finalizado el mes, se debe llevar a cabo un control de la generacidn y entrega de los residuos en
el Formato FOR-BS-010 Certificado de Recolecciéon de Residuos Soélidos, el cual debera ser
diligenciado a cargo de dos partes: el reciclador de oficio o el reciclador delegado por la
organizacion de recicladores y un representante de la Unidad Operativa. Este proceso debe
realizarse mensualmente.

Para el correcto seguimiento y control al manejo de residuos al interior de la unidad operativa, el
Gestor Ambiental Local, Referente Ambiental o Delegado Ambiental de la unidad operativa, debe
consolidar y plasmar el peso de los residuos generados durante la implementacion del plan de
residuos en el link “FORMULARIO REPORTE TRIMESTRAL DE RESIDUOS SOLIDOS
APROVECHABLES”, el cual, debe ser diligenciado trimestralmente teniendo en cuenta las
fechas de la Tabla No. 3.

Estos formatos se encuentran en la Intranet, Sistema Integrado de Gestion de bienes y servicios,
documentos asociados.

Tabla 3. Periodos pararealizar el informe

:\ll\lllJ:'\CA)ERF,\QA%DE Eﬁ?gég :‘ XIMA DE MESES A REPORTAR
PRIMERO Quinto dia habil de abril. Enero, Febrero, Marzo.
SEGUNDO Quinto dia habil julio. Abril, Mayo, Junio.
TERCERO Quinto dia habil de octubre. Julio, Agosto, Septiembre
CUARTO Quinto dia habil de enero. Octubre, Noviembre, Diciembre

Luego de realizado y enviado el reporte trimestral de residuos sélidos aprovechables, de forma
inmediata la unidad operativa recibira un certificado de diligenciamiento via correo electrénico en
donde se evidenciara el cumplimiento de dicha actividad.


https://docs.google.com/a/sdis.gov.co/forms/d/1PIXXLuKznGIResTPe1K6_1kJD6i1vG9J31zhUx-NJlc/viewform?c=0&w=1
https://docs.google.com/a/sdis.gov.co/forms/d/1PIXXLuKznGIResTPe1K6_1kJD6i1vG9J31zhUx-NJlc/viewform?c=0&w=1
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1.2.6. DISPOSICION FINAL.

Los residuos recuperables seran entregados a la organizacion de recicladores o al reciclador de
oficio, quienes se encargardn de incluirlos en nuevos procesos productivos; y el material no
aprovechable se entregara a la empresa prestadora del servicio publico domiciliario de aseo de
la zona, para su disposicion final en el relleno sanitario.

1.3. SOCIALIZACIONY CAPACITACION

La implementacion del Plan de Accion Interno para el Aprovechamiento Eficiente de los Residuos
Solidos debe ser de cumplimiento tanto para los prestadores del servicio de aseo y cafeteria en
la unidad operativa, como para los funcionarios, contratistas y participantes del servicio. Por lo
tanto, el PAIPAERS establece un cronograma de actividades que incluye socializacién vy
capacitacion de los programas y lineamientos de gestion ambiental de la Secretaria de Integracion
Social.

Tanto el cronograma como las actas de asistencia deben reposar en la carpeta del subsistema
de Gestién Ambiental de la unidad operativa.
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Tabla 4. Cronograma de Actividades.

CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES

GESTION INTEGRAL DE LOS RESIDUOS SOLIDOS

FRECUENCIA AFEEAPISEFZTEE
META ACTIVIDADES RESPONSABLE DE <
EJECUCION | ,GESTION
AMBIENTAL
Solicitud de canecas, Delegado
puntos ecoldgicos Amb|ental de I.a
' Unidad Operativa,

Cumplimiento
al programa
de gestion
integral de
los residuos
sélidos

guardines, carros
organizadores y

Gestor Ambiental
Local o Referente

Cada vez que se requiera

durakart Ambiental
Unavez al afio
Delegado o cada vez que
; se realicen
o Ambiental de la )
Disefio de la ruta de : . adecuaciones
o Unidad Operativa,
recoleccion interna de : estructuraleso | Anual
) - Gestor Ambiental o
residuos sélidos adquisicién de
Local o Referente
. canecas en la
Ambiental :
unidad
operativa.
Delegado
Firma del acuerdo de Am_bmntal de lfa
- Unidad Operativa, ~
corresponsabilidad y/o . Unavez al afio | Anual
> ) . Gestor Ambiental
accion afirmativa
Local o Referente
Ambiental
Diligenciamiento del Personal de aseo Diario N/A
formato generacionde
residuos soélidos
Diligenciamiento Organizacion y/o Mensual N/A
certificado entregade | peneficiario gestor
residuos solidos ambiental local o
referente ambiental
Ejecucion de la Coordinador de la N/A
campanfa referente al Anual

manejo de residuos
sélidos.

unidad operativa,
gestor ambiental
local o referente
ambiental
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14. RESIDUOS PELIGROSOS (RESPEL)

Es aquel residuo o desecho que por sus caracteristicas corrosivas, reactivas, explosivas, toxicas,
inflamables, infecciosas 6 radioactivas, pueden causar riesgo o dafio para la salud humanay el
ambiente. Asi mismo se considera como residuo o desecho peligroso los envases, empaques y
embalajes que hayan estado en contacto con ellos. De otro lado, también se considera RESPEL,
a aquel que sin serlo en forma original se transforma por procesos naturales en residuo
peligroso.” (MAVDT, 2007). Por medio del Decreto 4741 de 2005 se reglamenta la prevencién y
manejo de los residuos o desechos peligrosos generados en el marco de la gestion integral.

La Entidad cuenta actualmente con el Plan de Gestién Integral de Residuos Peligrosos - RESPEL, el cual
debe ser adoptado por cada unidad operativa (Propia o tercerizada) y establece las directrices que
permitiran a las unidades operativas adelantar una gestion integral a este residuo.

15. RESIDUOS HOSPITALARIOS Y SIMILARES (PGIRHS)

Son las sustancias, materiales o subproductos sélidos, liquidos o0 gaseosos, producidos mediante
actividades en las que exista contacto con microorganismos (bacterias, parasitos entre otros) o
con materia organica, sangre, fluidos corporales o similares.

Actualmente las unidades operativas de la SDIS, que prestan servicios de apoyo asistencial en salud,
cuentan con su respectivo Plan de Residuos Hospitalarios y Similares. Cualquier unidad operativa que
genere este tipo de residuos, debera informar y coordinar acciones para implementar el Plan.

16. ENCAPSULAMIENTO DE GRASAS Y ACEITES DERIVADOS DE LA
PREPARACION DE ALIMENTOS.

Los residuos de Aceites Vegetales Usados (A.V.U) generados en la coccion de alimentos, son un factor
importante en la contaminacion hidrica. Su vertimiento a las redes de alcantarillado forma gruesas peliculas
en las tuberias causando obstruccién en las mismas, produce efectos negativos en la regeneracion de
guebradas, rios, fauna y flora; ademas, conlleva a la generacion de malos olores, desbordamiento de las
aguas servidas, ambientes propicios para la proliferacion de roedores, insectos y
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microorganismos patégenos, asi como contaminacion de los cuerpos de agua en los que las redes realizan
la descarga.

El encapsulamiento de aceites y grasas tiene como fin, realizar un procedimiento adecuado
durante y después de la preparacién de alimentos, con el objetivo de regular, controlar y
gestionar, la recoleccién y encapsulamiento de estas sustancias de caracteristicas especiales
generadas en las unidades operativas.

Con base en lo establecido en el Acuerdo 634 de 2015, el Area de Gestion Ambiental de la SDIS ha
establecido el Plan de Gestidn Integral de Aceite Vegetal Usado y Grasas, con el objetivo de minimizar el
impacto negativo generado al sistema de acueducto y alcantarillado de la ciudad. Es importante resaltar
gue el plan en mencion debe ser implementado, consultado y ejecutado a cabalidad, por las unidades
operativas tanto propias como Tercerizadas, que lleven a cabo actividades de preparacion y coccién de
alimentos.

1.7.  RESIDUOS ESPECIALES.

Los residuos especiales son aquellos que, por su naturaleza, composicion, tamafio, volumen,
peso, necesidades de transporte, condiciones de almacenaje y compactacion, no pueden ser
recolectados, manejados, tratados o dispuestos normalmente por la persona prestadora del
servicio publico de aseo, por lo cual necesitan de un servicio de recoleccion especial.

En la Secretaria Distrital de Integracion Social, durante la prestacién de los servicios sociales por
parte de las unidades operativas, se generan residuos como colchones, colchonetas y residuos
de construccion y demolicién - RCD.

Por lo anterior, es importante que cuando la unidad operativa genere residuos de colchones con
resortes, se remita e implemente el Instructivo Manejo y Disposicion Final de Colchones vy
Colchonetas (INS-BS-010). De igual forma, cuando genere menos de cinco (5) metros cubicos de
residuos de construccion y demolicion — RCD se remita e implemente el Instructivo Gestion
Integral de Residuos de Construccién y Demolicion — RCD (INS-BS-006).

1.8. AUTODIAGNOSTICO PARA LA GESTION DE RESIDUOS SOLIDOS

A continuacion, se realiza un autodiagnéstico para evaluar la implementaciéon de la Gestion
Integral de los Residuos en la unidad operativa, el cual es diligenciado por el responsable de la
unidad operativa-A continuacion, se presenta en la tabla 5.
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Origen de generacion

Tabla.5 Autodiagndstico parala Gestién de Residuos Sélidos

Causa de

Peso del Ultimo Trimestre

Marque con una (X) en la casilla que corresponda

Tipo de Residuo ; generacion de los de los residuos en Kg,
il Eeldues residuos bolsa negra.
Procedimientos de
Area de preparacién de | preparacion de
Organicoy no aprovechable | alimentos, Comedor, alimentos, 299Kg
Bafios descomide,
Barrido.
Cartén Empaques 6 Kg
Revistas No se genera 0 Kg
Actividades
Papel e}dminis_trativas 3.5Kg
(impresiones,
) fotocopias, etc)
Material Plastico Envases 9.5Kg
Aprovechable Envases de
Metales productos 2 Kg
enlatados
Vidrio No se genera 0Kg
Otros materiales: No aplica.
JCual?
Total Kg. Trimestral de Material 21K
Aprovechable 9
Observaciones:

Datos recopilados desde el inicio de la operacion (22/4/2023) hasta la fecha (21/12/2023) por el
Responsable del Servicio a partir del 22-04-2023

1. ¢Existen puntos ecologicos en la Unidad
; SIX NO
Operativa? (negro y blanco)
1.1 ¢Existen Carros organizadores en la unidad | SI X NO | N/A
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operativa?

1.2 ¢ Existen Canecas para la cocina? SI X NO N/A
1.3 ¢ Existen Canecas para descomide? SI X NO N/A
1.4 ;Existen Canecas para area de servicios? SIX NO N/A
1.5 ¢ Existen Canecas para bafios? SI X NO

1.6 ¢ Existen canecas para pafiales? SI NO | N/A X
1.7 ¢Existe canecas para el cuarto de S| X NO
almacenamiento? Ahora son Blanca, y Negra = —_—

1.8 ¢ Existe contenedor para A.V.U? SI X NO N/A
1.9 ¢ Existe Practiwagon para el trasporte interno de Sl__ NO X N/A ___
los residuos?

Se requiere solicitud de contenedores Sl NO X

Observaciones: |

2. ESTADO GENERAL DE LOS CONTENEDORES

Marque el nimero total de contenedores en la casilla que corresponda

NUmero total de

Contenedores Numero total de Contenedores Numero total de
Contenedores BUENO REGULAR Contenedores MALO
2.1. punto ecoldgico Ahora 1 0 0
es blanca
2.2. plgnco de punto 1 0 0
ecolégico
2.3. Azul de punto ecolégico . .
Yano se utiIFi)za azul X No aplica No aplica
2.4 Carro organizador 1 0 0
2.5 Canecas Cocina 2 0 0
2.6 Cane_cas para 1 0 0
Descomide
2.7 Canecas para areade 1 0
servicios.
2.8 Canecas Bafios 2 0
2.9 Canecas para Pafales No aplica No aplica
2.10 Amarilla cuarto de
almacenamiento Ahora es 1 0 0
blanca
2.11 blanco Cuarto de
almacenamiento 1 0 0
2.13Contenedor para A.V.U 1 0 0
2.14Practiwagon No aplica No aplica No aplica
Total de contenedores: 12 0 0
Observaciones:

3 VERIFICACION: SEPARACION EN LA FUENTE
Marqgue con una (X) en la casilla que corresponda
Criterios Cumple No Cumple Observaciones
3.1 ¢;Las canecas estan con C
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bolsas de acuerdo al color
de la caneca?

3.2 ¢Los puntos ecoldgicos
son suficientes para el
predio?

3.3 ¢Lacanecade lacocina
es higiénico sanitaria?

3.4 ¢ Clasifican
correctamente los residuos
en cada contendor?

3.5 ¢lLas canecas estan
debidamente rotuladas?

3.6 ¢Los colores de las
canecas pertenecen a las
colores institucionales de la
Entidad?

3.7 ¢Los stickers se
encuentran en buen estado?

NC

Algunos estan deteriorados,
se proyecta cambio para
mes de noviembre de 2025

3.8 ¢El bidon se encuentra
con sus respectivos filtros y
tapa?

N/A

3.9 ¢Se incentiva en la
unidad operativa la
separacion en la fuente?

3.10 ¢Se utiliza de manera
adecuada el carro
organizador segun lo
estipulado en el PAIPAERS?

C

4. ALMACENAMIENTO (Cuarto de residuos sélidos)

Marque con una (X) en la casil

la que corresponda

Caracteristicas

Cumple (C)

No Cumple (NC)

Observaciones

4.1Facil Limpieza

C

4.2Ventilacion

C

4.3lluminacién

C

4 AExtintores

Se utiliza uno de los
extintores de la unidad
operativa, ya que el cuarto
de residuos solidos queda
por fuera del CCCP.

4.5Drenaje

4.6Rutas de recoleccion
interna. (Ruta Sanitaria)

NC

4.7Suministro de Agua

C

4.8Contenedores para el
almacenamiento de
residuos.

C

4.9Cuenta con la

Rotulo de sefializacién del cuarto de almacenamiento:




. Cadigo: GUI-PSS-005
PROCESO PRESTACION DELOS

SERVICIOS SOCIALES PARA LA Version: 1
INCLUSION SOCIAL

Fecha: Memo
12019029129 21/06/2019

Péagina: 83 de 101

MODELO PLAN DE SANEAMIENTO

Identificacion y sefializacion | Sl (X) NO( )
del cuarto de
almacenamiento.
Observaciones:

Diligencie todos los campos que aplique (*)

Localidad: RAFAEL URIBE

Nombre de la Empresa Gestora de Aseo: ASOREAMB

Frecuencia de recoleccion.

Lunes X Miércoles X Viernes: X

Martes Jueves Sabados

Hora de recoleccion: NOCTURNO

Cuenta con Accién Afirmativa ( ) 6 Acuerdo de Corresponsabilidad ( X)

Material No Aprovechable

Material Aprovechable

Resultados del Autodiagnostico

Fomentar y fortalecer la separacion en la fuente en el area de pre-
alistamiento y preparacién e alimentos.

Recomendaciones:

Terminar de implementar la ruta de evacuacion de los residuos, elaborar y
publicar el plano de evacuacion de los mismos.

Compromisos: Cambiar los rotulos deteriorados de los recipientes

Imprimir en papel autoadhesivo los rétulos de las canecas del punto
ecoldgico

19. PLANDE CONTINGENCIA

En este programa, se contemplan tres aspectos relevantes asi:

19.1. PAIPAERS (PLAN DE ACCION INTERNO PARA EL APROVECHAMIENTO
EFICIENTE DE LOS RESIDUOS SOLIDOS)

Como medida de contingencia se debe contar con capacidad de bolsas para 1 semana, en
caso de la no recoleccién de residuos

Teniendo en cuenta la identificacion de posibles situaciones de riesgo, causadas por eventos
gue puedan ocurrir fuera de las condiciones normales de operacion, tales como:

Incendio.

Explosion.

Derrame de residuos soélidos.

No recoleccion de los residuos solidos.
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Se deberéa tener en cuenta lo contenido en el PAIPAERS (Plan de Accion Interno para el
Aprovechamiento Eficiente de los Residuos Sélidos PLA-BS-001).

Este documento se encuentra en la Intranet, Sistema Integrado de Gestidn de bienes y servicios,
documentos asociados.

19.2. PGIRP (PLAN DE GESTION INTEGRAL DE RESIDUOS PELIGROSOS)

Dentro de las situaciones que se salen de la cotidianidad y puedan presentar riesgos,
encontramos: derrames de sustancias peligrosas, incendio de residuos o sustancias peligrosas,
contaminacion en la atmdsfera, accidentes o emergencias causadas por la manipulacién de los
residuos o inconvenientes en el almacenamiento. Las acciones a tomar paso a paso se
encuentran descritas en el PGIRP (Plan de Gestién Integral de Residuos Peligrosos PLA-BS-
004).

Este documento se encuentra en la Intranet, Sistema Integrado de Gestidn de bienes y servicios,
documentos asociados.

2. PROGRAMA DE ABASTECIMIENTO DE AGUA POTABLE
2.1 INTRODUCCION

La Secretaria Distrital de Integracion Social, acorde a su compromiso con el cuidado del medio
ambiente y con la prestacion de un servicio de calidad a la comunidad, promueve el programa de
abastecimiento de agua potable, como un sistema de control que esta disefiado para garantizar
la calidad del agua empleada en las diferentes actividades de las unidades
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operativas de la SDIS; teniendo en cuenta, que toda unidad operativa debe contar con un tanque
de almacenamiento, con la capacidad suficiente para atender como minimo las necesidades
correspondientes a un dia de servicio, y que la construccién y/o mantenimiento del mismo, debera
ser acorde a lo establecido en las normas sanitarias vigentes.

La aplicacion de actividades constantes de revision y verificacién de todos los ductos, tuberias y
fallas del sistema de acometidas permite prevenir, subsanar y controlar abastecimiento de agua
en la unidad operativa Comedor Comunitario Cocina Popular chircales.

2.2. OBJETIVO GENERAL

Garantizar la calidad y uso eficiente del agua, en las diferentes etapas de operacion y
funcionamiento de los servicios sociales de la Secretaria de Integracién Social, con el fin de
prevenir cualquier tipo de contaminacion o uso inadecuado del recurso hidrico.

2.3. OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Establecer acciones para el ahorro y uso eficiente del agua en cada unidad operativa.

e Fomentar la optimizacion y conservacion de los recursos no renovables, mediante el
mejoramiento de la infraestructura fisica de las unidades operativas y la implementacion
de talleres de sensibilizacion y concientizacién, dirigidos a los funcionarios, contratistas,
personal de aseo, participantes y visitantes de la Secretaria Distrital de Integracion Social.

¢ Implementar semestralmente el lavado y desinfeccion del tanque de almacenamiento de
agua potable.

e Prevenir cualquier tipo de contaminacién ocasionada por el agua y asegurar la inocuidad
de los productos alimenticios.

e Inspeccionar, reportar y atender las fallas, fugas y alertas generadas frente al
abastecimiento de agua en la unidad operativa.

e Dar cumplimiento a las politicas, lineamientos, procedimientos, instructivos y formatos
establecidos por la entidad aplicables al programa de abastecimiento de agua potable.

¢ Reducir completamente el riesgo de contaminacidn microbiana del agua utilizada en la
unidad operativa.

24. ALCANCE

La Secretaria Distrital de Integracion Social consciente de la responsabilidad que tiene con la
comunidad de prestar servicios de calidad y de la importancia que tiene el recurso hidrico como
parte esencial para el desarrollo de las actividades de la unidad operativa, asume el
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compromiso de implementar diferentes herramientas estratégicas de planeacién ambiental que
conlleven a la prevencion, mitigacién y minimizacién de impactos nocivos al ambiente y al ser
humano, las cuales se describen brevemente a continuacion: falta

e La adopcion del Plan Institucional de Gestion Ambiental: El cual tiene como objetivo
“Desarrollar acciones ambientales mediante la ejecucion de planes y estandares que
permitan realizar practicas tendientes a prevenir, mitigar, preservar y aprovechar los
recursos necesarios para el desarrollo de la misionalidad de la SDIS, fortaleciendo en los
funcionarios, contratistas y participantes una cultura ambiental”.

e El desarrollo e implementacién del programa uso eficiente del agua busca establecer e
implementar estrategias dirigidas a optimizar el uso del agua en la Secretaria Distrital de
Integracion Social y la conservacion del recurso mediante el mejoramiento de la
infraestructura fisica, Instalacion de accesorios ahorradores de agua y procesos de
fortalecimiento ambiental, jornadas de sensibilizacion y campafias institucionales dirigidos
al personal de la entidad durante el periodo de ejecucion del Plan Institucional de Gestion
Ambiental.

2.5. DEFINICIONES
Acueducto: sistema de abastecimiento de agua.

Abrasivo: es una sustancia que tiene como finalidad actuar sobre otros materiales con diferentes
clases de esfuerzo mecénico.

Acometida: derivacion y distribucién de red que llega al registro de corte del inmueble.

Agua potable: agua tratada exenta de contaminantes que relne los requisitos organolépticos,
fisico-quimicos y microbioldgicos, por tanto es aceptable para el consumo humano sin producir
efectos adversos para la salud.

Abastecimiento de agua potable: sistema o servicio de captacion, tratamiento y distribucion de
agua para el consumo de agua.

Agua residual domestica: desechos liquidos provenientes de la actividad doméstica en
residencias, edificios e instituciones.

Agua residual no domestica: son los residuos liquidos provenientes de una actividad comercial,
industrial o de servicios y que en general tiene caracteristicas notablemente distintas a las
domesticas.

Agua segura: es el agua que cumple en su totalidad con las normas de potabilizacion (decreto
475/98) y puede ser consumida sin riesgos para la salud.



. Caodigo: GUI-PSS-005
PROCESO PRESTACION DELOS

SERVICIOS SOCIALES PARA LA Version: 1
INCLUSION SOCIAL

Fecha: Memo
12019029129 21/06/2019

MODELO PLAN DE SANEAMIENTO
Péagina: 87 de 101

Almacenamiento seguro de agua: accion con el proposito de recolectar en condiciones sanitarias,
agua (recipiente con tapa) suficiente para cubrir las necesidades del servicio en los picos de
consumo o en la escasez de esta.

Amianto: es un grupo de minerales metamorficos fibrosos. Estdn compuestos de silicatos de
cadena doble-

Bidon: es un recipiente hermético utilizado para contener, transportar y almacenar liquidos,
habitualmente cilindrico, con fondo plano, fabricado de metal, carton, plastico o contrachapado
para transportar grandes cantidades de liquidos.

Contaminacion del agua: presencia de sustancias extrafias indeseables en el agua y que puede
generar una ETA (Enfermedades Transmitidas por Alimentos y/o Aguas).

Desinfectante: agente quimico o fisico con el propésito de eliminar los microorganismos, o
disminuir al maximo su poblacion hasta llegar a un nivel seguro que no atente contra la salud
humana.

Desinfeccién: proceso al que se somete el agua para eliminar los microorganismos patégenos,
se puede realizar a través de la filtracion, la cloracién, el hervido o la luz ultravioleta.

Grasas y aceites: son todas aquellas sustancias de naturaleza lipidica, que, al ser inmiscibles con
el agua, van a permanecer en la superficie dando lugar a la aparicibn de natas y espumas,
interfiriendo el cambio de gases entre el agua y la atmosfera.

Tanque: depdsito destinado a mantener agua potable en reserva para su uso posterior en las
labores propias de proceso, limpieza y desinfeccién. Los materiales mas comunes son: fibra de
vidrio y plastico polietileno.

Registro de control de actividades: es la recopilacion escrita de los resultados de actividades
realizadas en la higienizacion del tanque, se registra las variables elegidas bajo el mismo
procedimiento aplicado.

Microorganismos patdgenos: son las bacterias, virus, hongos y protozoarios que pueden enfermar
al ser humano, y pueden estar presentes en las fuentes de agua utilizadas para preparacion de
alimentos.

Tratamiento: conjunto de procesos al que se somete el agua para lograr el objetivo sanitario de
purificacién y/o descontaminacion del agua.

26. GUIA PARA EL ALMACENAMIENTO DE AGUA

El acceso al agua potable es fundamental para la salud, uno de los derechos humanos bésicos y
un componente de las politicas eficaces de proteccion de la salud. El suministro del agua
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potable debe ser suficiente, salubre y accesible. El agua debe ser potable cumpliendo con la
normatividad vigente para consumo de agua, mitigando cualquier agente patdégeno (bacterias,
virus, protozoos y helmintos). Para evitar diarrea, disenteria, célera, hepatitis, fiebre tifoidea, entre
otras.

Para el desarrollo de las actividades de la unidad operativa de la SDIS se deben tener en cuenta
las siguientes consideraciones:

2.6.1. SUMINISTRO DE AGUA POTABLE

Este programa tiene como fin mantener la calidad del agua potable suministrada. El suministro
de agua potable lo realizara la empresa de acueducto (de acuerdo a la localizacién geogréafica de
la Unidad Operativa).

2.6.2. TANQUES DE ALMACENAMIENTO DE AGUA POTABLE

La capacidad del tanque de almacenamiento de agua potable del CCCP CHIRCALES es de un
(1) tanque de 1000 L.

2.6.3. ACCIONES PARA EL LAVADO Y DESINFECCION DEL TANQUE EN UNIDADES
OPERATIVAS PROPIAS Y TERCERIZADAS DE LA SDIS.

Para las unidades operativas propias de la SDIS que requieran la limpieza y desinfeccién de
tanques deben solicitar al responsable de Apoyo Logistico a través de los mecanismos
establecidos para este fin a través del aplicativo correspondiente. O por el correo electrénico
definido por el grupo de mantenimiento de la oficina de apoyo logistico.

Los tanques de almacenamiento de agua potable en las unidades operativas que pertenecen a la
SDIS deben mantenerse en éptimas condiciones sanitarias, por lo cual se estandariz6 y oficializé
el 03 de marzo de 2017 el procedimiento técnico para el control de las condiciones sanitarias de
los tanques de almacenamiento de agua potable de las SDIS con cddigo PCD-BS- 004, el cual
brinda la secuencia para el lavado y desinfeccién del tanque de almacenamiento de agua usado
comunmente.

La periodicidad del lavado del tanque debera realizarse minimo cada seis (6) meses.

Si la Unidad Operativa es tercerizada, deben tener estipulado un procedimiento, contar con los
certificados de mantenimiento, concepto sanitario favorable de la empresa que realiza el servicio
y factura del servicio del lavado de tanques. Tal como se encuentra relacionado en el anexo
técnico del contrato.
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Parte de la implementacién de este programa es el diligenciamiento del formato control de lavado
y desinfeccién del tanque de agua potable (FOR-PSS-064). Este formato se encuentra en la
Intranet, Sistema Integrado de Gestion, procesos misionales, Prestacion de los servicios sociales,
documentos asociados.

Este formato se encuentra en la Intranet, Sistema Integrado de Gestion, procesos misionales,
Prestacion de servicios sociales, documentos asociados formato control de lavado y desinfeccion
del tanque de agua potable.

El contratista que realiza el lavado de tanques deja un soporte en cada unidad operativa la cual
debe estar a disposicion de esta SDIS y de los entes de control pertinentes.

Como parte de los soportes entregados debe estar el concepto sanitario favorable de la empresa
encargada de realizar la actividad.

264. MANEJO DE AGUA CONTENIDA EN ESTANQUES DE PISCINAS Y
ESTRUCTURAS SIMILARES.

En caso de que la unidad operativa cuente con un estanque de este tipo, la Unidad Operativa de
la SDIS debe adoptar y aplicar las especificaciones y determinaciones normativas legales
vigentes, para lo cual se debe remitir a:

. Resolucién 1618 del 2010 en la cual: “establece las caracteristicas fisicas, quimicas y
microbiolégicas con los valores aceptables que debe cumplir el agua contenida en estanques de
piscinas y estructuras similares de recirculacion, la frecuencia de control y vigilancia de la calidad del
agua que debe realizar el responsable y la autoridad sanitaria, asi como el instrumento basico de la
calidad de la misma.”

. Decreto 2171 de 2009 por el cual: “se determina las medidas regulatorias de seguridad aplicables
a piscinas y estructuras similares, asi como establecer las Buenas Practicas Sanitarias tendientes a
prevenir y controlar los riesgos que afecten la vida y la salud de las personas”.

. Resolucién 1510 del 2011 la cual tiene como objeto: “definir los criterios técnicos y de seguridad
para las piscinas; los criterios minimos de desempefio de los operadores y los responsables de las
piscinas; asi como de establecer los Planes de Saneamiento, de Emergencia y el Reglamento de Uso
del Estanque o Estructura Similar.”

Todos los procedimientos para el mantenimiento de las piscinas son realizados por parte de cada unidad
operativa cumpliendo con las normatividades anteriormente descritas y ejecutadas por el personal técnico
debidamente entrenado en el tema.

Nota: Las piscinas deben contar con su propio Plan de Manejo cumpliendo con la normatividad
vigente. Se hace referencia al tema de las piscinas en este Plan de Saneamiento debido a su
relacion con el almacenamiento de agua.

2.6.5. GUIA PARA LA DISTRIBUCION DE AGUA
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Cada unidad operativa cuenta con el servicio de agua potable suministrado por la Empresa de
Acueducto, Agua y Alcantarillado de Bogot4, la cual garantiza que ésta cumple con las
caracteristicas fisicas, quimicas y microbiol6gicas del agua para consumo humano, la gran
mayoria de estas unidades operativas cuentan con tanques de almacenamiento de agua, para
lo cual se realizan contratos de lavado y desinfeccion de tanques los cuales son realizados cada
seis (6) meses.

La Secretaria de Integracién Social cuenta con la Subdireccion de Plantas Fisicas la cual es la
encargada de prestar el servicio de mantenimiento y correccién de los problemas que presente
cualquier unidad operativa en todas sus conexiones, tuberias, tanques de almacenamiento y
equipos de presion, necesarios para el buen funcionamiento de los mismos. Ademas, esta
Subdireccién cuenta con el plano de distribucion interna de red hidrosanitaria de las Unidades
operativas construidas o reforzadas recientemente facilitando el proceso de mantenimiento y
correccion de los problemas.

En caso de urgencia la coordinadora o responsable de la unidad operativa debe requerir la
ayuda del residente de mantenimiento con el que cuenta cada Subdireccién Local y éste a su
vez con su grupo de técnicos debe obligatoriamente corregir el problema presentado, en caso
tal que el problema pase de ser uno manejable directamente por el residente, a ser uno mas
grave, el problema sera corregido por todo el grupo interdisciplinario de profesionales que
manejan el tema en la Subdireccién de Plantas Fisicas.

Una vez sean corregidas todas las urgencias el coordinador de la unidad operativa debe firmar
el acta de recibido de las obras realizadas.

2.6.6. ACCIONES PARA EL MANTENIMIENTO DE LOS PURIFICADORES DE AGUA EN
UNIDADES OPERATIVAS PROPIAS Y TERCERIZADAS DE LA SDIS.

El mantenimiento del purificador de agua se realizara cada cuatro (4) meses, segun programacion
establecida por el area de Apoyo Logistico, sin embargo, para las unidades operativas propias de
la SDIS que requieran el suministro o mantenimiento del purificador de agua deben solicitar al
responsable de Apoyo Logistico a través de los mecanismos establecidos para este fin a través
del aplicativo correspondiente o por el correo electrénico definido por el grupo de mantenimiento
de la oficina de apoyo logistico.

Si la Unidad Operativa es operada por asociado o contratista, debe tener estipulado un
procedimiento y contar con los certificados de mantenimiento.

El contratista que realice el mantenimiento del purificador de agua deja un soporte en cada unidad
operativa la cual debe estar a disposicion de la SDIS y entes de control pertinentes.

2.6.7. MANEJO RESIDUOS LIQUIDOS
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Acorde al Plan de Gestidbn Ambiental del Distrito Capital 2008 -2038, generado y liderado por la
Secretaria Distrital de Ambiente, el cual indica la necesidad de contribuir en la recuperacion y
preservacion de cuencas con cauces en sectores urbanos afectados por la concentracion de los
flujos de materiales generando contaminacién por aguas residuales y que fundamenta las
acciones de recuperacién hidrica, sanitaria y biol6gica de los ecosistemas acuaticos deteriorados
por décadas de contaminacion.

La Secretaria Distrital de Integracion Social adopta e impulsa la implementacién de sistemas
retenedores de grasas, con el objetivo de dar cumplimiento a la normatividad ambiental vigente y
al compromiso que asumio la Entidad desde el Plan Institucional de Gestion Ambiental (PIGA),
por lo cual la unidad operativa implementa el instructivo de mejora de la calidad de los vertimientos

2.6.8. REGISTRO DE VERTIMIENTOS

La Secretaria Distrital de Ambiente, conforme al concepto juridico 00049 del 05/05/2016, con
Radicado 2016E171923 expedido por la Direccion Legal de esa Secretaria, determiné que la
Secretaria Distrital de Integracion Social es una entidad que realiza vertimiento doméstico, por
consiguiente, no estan sujetos a realizar el registro de vertimientos, no obstante, la autoridad
ambiental podré solicitar dicho registro.

Por otra parte, cada unidad operativa debera realizar la caracterizacion ambiental de aguas
vertidas, cuando lo solicite el ente de control ambiental, los informes de esta caracterizacion
deberan ser remitidos al area de gestion ambiental, de igual forma las unidades operativas deben
tomar las medidas necesarias del caso, para mejorar la calidad de los vertimientos,

PLAN DE CONTINGENCIA

En caso de no contarse con suministro de agua la unidad operativa se adoptara como medida de
contingencia el uso de carro tanques de agua los cuales deben estar acogidos a la Resolucion
2190 de 1991 de la Secretaria Distrital de Salud por la cual se reglamenta las condiciones para
transporte de agua en carro tanques.

Estos carros tanques deben tener licencia sanitaria para el transporte de agua ante la Secretaria
Distrital de Salud debido a que la actividad de transporte de agua, requiere medidas de control
sanitario que garanticen la calidad del agua transportada y las condiciones sanitarias del vehiculo
transportador.

Los carros tanques para el transporte de agua utilizados por la SDIS, deben contar con licencia
sanitaria en cumplimiento de los siguientes aspectos:

« Estar construidos en material inalterable y de facil lavado, que permita conservarlos en
excelentes condiciones de higiene.
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Tener cabina de conductor aislada de la parte del vehiculo en que se transporta el agua.
Deberéan llevar accesorios y equipos tales como mangueras, motobomba, escalera para
facilitar la distribucion del agua.

El conductor y auxiliar deberan permanecer debidamente uniformadosy llevaran botas,
guantes y cascos como medida de seguridad y elementos de proteccidén personal

Estos vehiculos de transporte de agua para consumo humano no estaran autorizados para
transportar otros liquidos.

Deben realizar lavado y desinfeccién al carrotanque minimo dos veces al mes.

La uUnica fuente autorizada para el abastecimiento del carrotanque son las fuentes de
distribucion de la Empresa de Acueducto de Bogota, D.C.

Adicionalmente tenga presente la siguiente tabla, para operacion en caso de requerirse:

Tabla 6. Cuadro de Dotacidén segun Unidad Operativa
CUADRO DE DOTACION SEGUN UNIDAD OPERATIVA

DOTACION NETA SEGUN LA UNIDAD

TIPO DE UNIDAD OPERATIVA OPERATIVA

PRIMERA INFANCIA, INFANCIA Y ADOLESCENCIA

Jardin Infantil Diurno 20 LITROS/ESTUDIANTE/DIA
Jardin Infantil Nocturno 20 LITROS/ESTUDIANTE/DIA
Centros AMAR 25/LITROS/PERSONA/DIA
Atencidn Integral a Mujeres Gestantes, Nifias y

Nifios menores de dos Afios “Creciendo en 20 LITROS/ESTUDIANTE/DIA
Familia”

Centros Forjar 150/LITROS/PERSONA/DIA

CIUDADANOS HABITANTES DE CALLE

Centro de Atencidn Transitoria 25/LITROS/PERSONA/DIA

Hogar de paso diay noche 25/LITROS/PERSONA/DIA

Centro para el Desarrollo de Capacidades 150/LITROS/PERSONA/DIA
ENVEJECIMIENTO Y VEJEZ

Centro Dia 25/LITROS/PERSONA/DIA

Centro Noche 25/LITROS/PERSONA/DIA

Centros de proteccion social 150/LITROS/PERSONA/DIA

PERSONAS CON DISCAPACIDAD Y SUS CUIDADORAS Y CUIDADORES

Centros Crecer

25/LITROS/PERSONA/DIA
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Centros Avanzar 25/LITROS/PERSONA/DIA
Centro Renacer 25/LITROS/PERSONA/DIA
PERSONAS DE LOS SECTORES LGBTI
Centro de Atencidn | 20 LITROS/PERSONA/DIA
SERVICIOS PARA LAS FAMILIAS
Centros Proteger | 150/LITROS/PERSONA/DIA
SERVICIOS TERCERIZADOS
Comedores comunitarios | 20 LITROS/PERSONA/DIA

MEDIDAS DE RACIONAMIENTO DEL AGUA

El comedor comunitario Chircales ha adoptado las medidas de racionamiento del agua atendiendo las
instrucciones de las autoridades competentes, de esta manera y con el fin de asegurar la prestacion del
servicio en los dias de racionamiento, se cuenta con un tanque de almacenamiento de agua y
adicionalmente, se dispone de 4 canecas de 120 litros las cuales se llenan a su capacidad maxima un dia
antes del racionamiento.

2.6.9. CAPACITACION Y SENSIBILIZACION
Las capacitaciones para este programa se pueden organizar de la siguiente manera:

Con el Area de Gestién Ambiental:
Programa de ahorro eficiente y uso del agua.

Con el Area de Gestién Ambiental:
Registro de vertimientos, plan de encapsulamiento de aceites vegetales usados, programa de
ahorro eficiente y uso del agua.

Con la Subdireccion de Plantas Fisicas:
Adecuado manejo de las infraestructuras fisicas que permiten el ahorro del agua, fallas y fugas
del sistema de acueducto y alcantarillado en la unidad operativa.

Con el Area de Apoyo logistico: Lavado y desinfeccion de tanques de almacenamiento de
agua.

Nota: Es importante contar con el apoyo para estas capacitaciones, de la empresa contratista
gue presta el servicio de aseo y mantenimiento a la Unidad Operativa y del supervisor de dicha
empresa.

3. PROGRAMA DE CONTROL DE PLAGAS

3.1. INTRODUCCION
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En los diferentes ambientes presentes dentro de la unidad operativa pueden aparecer plagas
como roedores e insectos que pueden proliferar causando situaciones de contaminacién y
enfermedades, por tal motivo el presente programa cuenta con actividades de saneamiento
ambiental que previenen y controlan todas las areas de la Unidad Operativa.

La aplicacion de actividades constantes de revisidn y verificacién de todos los espacios permite
prevenir, subsanar y controlar el ingreso y propagacion de plagas en la unidad operativa Comedor

Comunitario Cocina Popular Chircales.

3.2. OBJETIVO GENERAL
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Aplicar constantemente un sistema de verificacién y control en la Unidad Operativa, que prevenga
y proteja todas las &areas del ingreso o aparicion de plagas y evite los dafios que puede generar
su presencia, creando barreras que impidan la proliferacién de plagas (artrépodos y roedores),
mediante la implementacién de medidas preventivas y controladas de saneamiento ambiental.

3.3. OBJETIVOS ESPECIFICOS

» Conocer las acciones preventivas y correctivas eficientes, como la adecuacion fisica de la
infraestructura, que eviten el acceso de plagas a la unidad operativa.

« Difundir las medidas implantadas para la intervencion de personal técnico de plagas en la
Unidad Operativa.

» Sensibilizar y preparar al personal responsable sobre el control integral y tiempos de
aplicacion de las acciones y/o medidas preventivas y correctivas.

» Adoptar controles quimicos, mediante la aplicacion de agentes quimicos si se requiere.

» Realizar una verificacién y monitoreo permanente al programa por el personal responsable
de la Unidad Operativa.

» Conocer y aplicar los formatos del programa de control integral de plagas en los tiempos
previstos por el personal responsable de la Unidad Operativa.

» Reducir completamente el riesgo de contaminacion microbiana generado por la presencia
de plagas (artropodos y roedores) en la Unidad Operativa.

34. DEFINICIONES

A continuacién, se mencionan algunas definiciones, que se deben tener en cuenta para realizar
el control preventivo y correctivo de plagas:

Actividad de saneamiento ambiental: son aquellas acciones que se realizan para corregir, prevenir
y/o mejorar las condiciones ambientales que rodean, o que son influenciadas por un proyecto o
actividad.

Cebos: Sustancia que imita un alimento y que es utilizada para atraer y eliminar un vector.

Control integral de plagas: es el conjunto de actividades, acciones y politicas que implementa una
Unidad Operativa para evitar el ingreso, y la posterior proliferacion de plagas mediante el uso de
técnicas, métodos y practicas de saneamiento ambiental.

Desuso: falta de uso o inactividad de algin objeto.

Desinsectacion: es el sistema de control de animales artropodos.
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Desratizacion: tiene como obijetivo el control de los roedores (ratas y ratones) dentro y fuera de
las instalaciones. Se fundamenta en la prevencion, impidiendo que los roedores penetren, vivan
o proliferen en las diferentes areas o espacios de la unidad operativa.

Hermeticidad: garantizar que el sistema este aislado de otros sistemas exteriores; en el contexto
de Control de Vectores es garantizar que un lugar este totalmente aislado y protegido de insectos
y roedores.

Infestacion: es la presencia y multiplicacion de plagas que pueden contaminar o deteriorar los
alimentos y/o las materias primas. Se refiere al numero de individuos de una especie
considerados como nocivos en un determinado lugar.

Medidas preventivas: son todas aquellas actividades encaminadas a reducir la probabilidad de
aparicion de un suceso no deseado.

Plaga: la Organizacion Mundial de la Salud (OMS) considera que una plaga es una especie
implicada en la transferencia de enfermedades infecciosas para el hombre y en el dafio o deterioro
del habitat y del bienestar urbano, cuando su existencia es continua en el tiempo y esta por encima
de los niveles considerados de normalidad y su control representa una actividad de prevencion
primaria dentro de la proteccion de la salud, ligadas a las politicas de higiene y saneamiento
medioambiental.

Nivel de normalidad o umbral de tolerancia: es el limite a partir del cual la densidad de poblacién
gue forma la plaga es tal que sus individuos pueden provocar problemas sanitarios 0 ambientales,
molestias, o bien, pérdidas econdémicas.

Plaguicida: cualquier sustancia o mezcla de sustancias destinadas a prevenir o controlar toda
especie de plantas o animales indeseables, abarcando también cualquier sustancia o mezcla de
sustancias destinadas a ser utilizadas como reguladoras del crecimiento vegetal, como
defoliantes o como desecantes.

Saneamiento del medio: es el conjunto de medidas aplicadas para corregir factores del medio
ambiente que influyen o pueden influir en la expansion vectorial de plagas: incluye la higiene de
alimentos, eliminacion de basuras, control de aguas residuales, entre otros.

Vector: animal (por lo general artrépodo y roedor) que transmite infecciones por inoculacion en
piel y/o mucosas o por siembra de microorganismos transportados desde una fuente de
contaminacién hasta un alimento u objeto. El vector puede estar infectado o ser simplemente un
portador pasivo o0 mecénico del agente infeccioso.

35.  MARCO TEORICO
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Una plaga es un animal que vive en / o sobre el alimento y causa su merma, alteracion,
contaminacion. Las plagas mas comunes que podemos encontrar en los servicios alimentarios
son:

Roedores, como ratas y ratones.
Insectos, como moscas, cucarachas, pececillos de plata, hormigas e insectos de alimentos
almacenados (por ejemplo, gorgojos).

Es importante que se identifiquen los signos que revelan la presencia de estos animales, entre
ellos estan:

*  Sus cuerpos vivos o muertos, incluyendo sus formas larvales.

* Los excrementos de los roedores.

+ Laalteracién de sacos, envases, cajas, etc., causada por ratones y ratas al roerlos.

» La presencia de alimento derramado cerca de sus envases, que mostraria que las plagas
los han dafiado.

» Las manchas de grasa que producen los roedores alrededor de las cafierias y paredes.

La ejecucion estricta del programa de limpieza y desinfeccion en todas las areas permite obtener
resultados satisfactorios en todos los espacios, pero si no se aplican las acciones a tiempo pueden
desencadenar problemas al programa de control integral de plagas; el mejor antidoto contra las
plagas es la higiene y la prevencion.

3.6. MEDIDAS DE CONTROL INTEGRAL DE PLAGAS

Las medidas permanentes de control integral de plagas pueden ser de tipo preventivo o correctivo,
las primeras consisten en evitar en todo momento la entrada de plagas a la unidad operativa y las
segundas (correctivas) en eliminar aquellas que logren entrar. Dado lo anterior, la Unidad
Operativa debera procurar el cumplimiento de las siguientes actividades y acciones:

3.6.1. MEDIDAS PREVENTIVAS PARA LA INSPECCION DE LA HERMETICIDAD DE LA
UNIDAD OPERATIVA:

Mediante la inspeccién rutinaria de las instalaciones, se detectan posibles rutas de ingreso de
plagas (insectos, roedores y otros) y asi tomar la accion correctiva correspondiente.

Para realizar esta actividad se debe diligenciar el Formato inspeccion de presencia de plagas y
registro del control de la hermeticidad de la edificacion (FOR-BS-020) pagina 2 Hermeticidad de
todas las &reas de la unidad operativa”, en donde los aspectos a revisar son:

» Verificar el estado de las puertas, la abertura entre piso y puerta no debe ser superior a 1 cm.
Si la distancia es mayor a 1 cm., se debe disponer de cauchos en buen estado que bloqueen
la abertura.

* Revisar las aberturas de los marcos de las puertas.
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» Verificar el estado de mantenimiento de los anjeos (mallas) en las ventanas.

* Revisar que no existan agujeros en paredes, pisos ni techos.

* Inspeccionar la entrada de las tuberias de acometida de las redes de acueducto, gas y
alcantarillado.

» Verificar el estado de mantenimiento de las rejillas de todos los sifones, estos deben estar
fijos y no ser removibles.

La Unidad Operativa debe adoptar la frecuencia y la persona responsable de diligenciar el
Formato inspeccién de presencia de plagas y registro del control de la hermeticidad de la
edificacion (FOR-PSS -071) pagina 2 Hermeticidad.

Este formato se encuentra en la Intranet, Sistema Integrado de Gestion, procesos administrativos,
Gestidn de Bienes y Servicios, documentos asociados.

3.6.2. MEDIDAS PARA INSPECCIONAR LA PRESENCIA DE PLAGAS

Estas medidas pretenden detectar las evidencias de la presencia de plagas en el interior de la
Unidad Operativa. Para realizar esta actividad se debe diligenciar el Formato inspeccion de
presencia de plagas y registro del control de la hermeticidad de la edificacion (FOR-GA 067)
pagina 1 Inspeccion de Plagas, la Unidad Operativa debe adoptar la frecuencia y la persona
responsable del diligenciamiento.

3.6.3. ACCIONES PARA EL MANEJO ADECUADO DE ELEMENTOS EN DESUSO

Describe las actividades de inspeccion, manejo y evacuacion de aquellos elementos en desuso
como equipos de cocina, inmobiliario, embalajes como: cubetas de huevos, cajas de carton,
costales, guacales en madera con el propésito de evitar cualquier riesgo de infestacion de plagas
en los mismos.

Para realizar esta actividad se debe diligenciar el formato inspeccion del manejo de elementos en
desuso, embalajes y empaques (FOR-PSS-067), para lo cual se debe seguir los siguientes pasos:

Para inspeccionar la posible acumulacion inadecuada de elementos en desuso y almacenamiento
inapropiado de empaques se debe realizar busqueda de cualquier elemento que no haga parte
del proceso especifico que se desarrolla en cada area de la unidad operativa como: muebles fuera
de servicio, equipos, enceres, etc. Estos se pueden acumular facilmente en la cocina, bodegas,
salones, bafos, etc. Y que podrian convertirse en un foco de infestacion de plagas (roedores e
insectos). Igualmente, la acumulacién inadecuada de embalajes y empaques como cubetas de
huevos, cajas de cartén, guacales de madera, costales y frascos entre otros, pueden ser
habitados por plagas.

3.6.4. VERIFICAR EINSPECCIONAR LAS ZONAS INDICADAS EN EL FORMATO.
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Si se evidencian elementos que no corresponden a la zona que se esta verificando, registrar el
hallazgo e informar al coordinador de la unidad operativa para que tome la accion correctiva
(reubicacion de los elementos o empaques).

3.7.  MEDIDAS CORRECTIVAS DE CONTROL INTEGRAL DE PLAGAS.
Cuando las medidas preventivas fueron ineficaces y se presenta presencia de plagas se debe
ejecutar un control integral de plagas correctivo (control quimico), para lo cual se requiere de la
guia técnica del insecticida o rodenticidas, suministrada por la empresa contratada para tal fin.

3.7.1. MEDIDAS CORRECTIVAS:

Control Quimico:

Los pasos a seguir en el momento de identificar un foco de plagas son los siguientes:

Los Coordinadores/as de la Unidad Operativa, deben realizar inspeccion permanentemente sobre
la aparicién de las plagas. Para las unidades propias de la SDIS, debe alertar al responsable de
Apoyo Logistico a través de los mecanismos establecidos para este fin, como el Aplicativo
Sistema de mantenimiento de Bienes — SIMAB o por correo electrénico al grupo de mantenimiento
de la oficina de apoyo logistico enviando Formato inspeccion de presencia de plagas y registro
del control de la hermeticidad de la edificacién (FOR-BS-020) pagina 1 Inspeccion de Plagas, en
caso de identificar que la causa de la presencia de plagas es generada por deficiencias en la
infraestructura, Apoyo Logistico informard a Plantas Fisicas para que se tomen las acciones
correspondientes sobre las condiciones en la infraestructura, si no se corrige este aspecto seran
ineficaces los controles quimicos realizados.

Contactar a la empresa prestadora del servicio de desratizacion y/o desinsectacion, y definir la
fecha y hora de la actividad. Cabe destacar que segun el estado de sanidad de los alrededores
de la unidad operativa es aconsejable solicitar una desratizacion o fumigacion a la Empresa Social
del Estado de la localidad para que sea aplicada en los alrededores de la Unidad Operativa.

Exigir a la empresa contratada por la SDIS o el operador tercerizado que ejecuta este control la
siguiente informacion:

» Concepto Sanitario Favorable de la empresa que realiza la intervencion técnica de
fumigacion, desratizacion, emitido por la autoridad sanitaria de la jurisdiccion.

« Formato de diagnéstico e identificacion de plagas.

» Guiatécnica del insecticida, rodenticida o sustancias empleadas.

» Intervenciones técnicas de fumigacion y desratizacion.

« Plano con ubicacion e identificacion de cebos en caso de haberse utilizado.

» Formato de control y seguimiento de la actividad de fumigacién o desratizacion.

* Hojas de seguridad de las sustancias quimicas empleadas.
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Para Unidades operativas administrada por terceros: Si las medidas preventivas no han sido
eficaces, se deben implementar nuevamente y de manera exhaustiva los registros de control del
programa de control integral de plagas adoptando medidas correctivas frente a los posibles
lugares de ingreso de plagas Y contactar una empresa especializada en control quimico con
Concepto Sanitario Favorable de la SDS.

En el formato registro de control de plagas (FOR-PSS-069) se resume la fecha de fumigacion o
desratizacion, la empresa que presta el servicio, el nombre del producto a aplicar, el ingrediente
activo, la dosis aplicada y la plaga a erradicar.

El control integral de plagas es netamente preventivo: El control quimico se realiza solo cuando
las medidas preventivas anteriormente nombradas fueron insuficientes y se ha presentado una
infestacién de plagas.

Para las unidades operativas propias de la SDIS se realiza el control quimico con empresas
especializadas en el tema, segun necesidad o cronograma dispuesto para ello. Las Unidades
operativas administradas por terceros deben garantizar igual un control quimico y tomar las
medidas correctivas correspondientes.

3.8. PLAN DE CONTINGENCIA

Este plan de contingencia se implementa una vez que los métodos de control de plagas no hayan
sido efectivos, para lo cual es necesario que la empresa encargada se encuentre debidamente
avalada por Secretaria de Salud para desempefiar su funcion. Lo cual garantiza que cualquier
tratamiento quimico que se realice debe garantizar la no contaminacién de los alimentos en las
unidades operativas.

La empresa encargada debe realizar rotacion de los productos quimicos o plaguicidas empleados
con el fin de que estas plagas no se vuelvan resistentes a sus componentes activos. Teniendo en
cuenta que los productos que se empleen deben tener registro sanitario y ser autorizado su uso
por las autoridades de salud.

Es menester de las coordinaciones de cada una de las unidades operativas estar inspeccionando
permanentemente frente a la resistencia de las plagas.

Alertar al responsable (Plantas Fisicas) de tomar las medidas correctivas frente a las debilidades
en la hermeticidad en la infraestructura y mediante el formato para solicitud de control quimico
solicitar la desratizacion o la fumigacién FOR-BS-020 a Apoyo Logistico, lo anterior para el caso
de unidades propias de la SDIS.

Este formato se encuentra en la Intranet, Sistema Integrado de Gestion, procesos administrativos,
Gestion de Bienes y Servicios, documentos asociados.
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3.9. CAPACITACION Y SENSIBILIZACION

El manejo de los roedores y plagas se hace a través de una empresa certificada para el control
de éstos. Para ello, las unidades operativas propias han de solicitar al area de Apoyo Logistico
para que minimo una vez al afio se haga una charla de sensibilizacién sobre el control de plagas
(bien sea la empresa que realiza el control, la subdireccién de plantas Fisicas, Apoyo Logistico o
el area de gestion ambiental de la SDIS).

Las Unidades operativas Tercerizadas, han de solicitar a la empresa que realiza el control de
plagas una charla de sensibilizacién a los funcionarios de la Unidad Operativa. Estas charlas se
realizan con la finalidad de ver la importancia de la implementacion del presente Plan, y los
funcionarios estén en capacidad de identificar presencia de plagas en la prestacién del servicio.

NOTA 1: Mantener el documento tedrico y magnético a disposicion de quien lo requiera. Realizar
permanentes capacitaciones, llevando soportes como actas, listas de asistencia, apoyos
didacticos, fotografias, etc.

NOTA 2: Realizar actualizaciones periédicas de este documento cada vez que se requiera por
parte de los equipos involucrados en la elaboracion del Plan de Saneamiento. (Direccion
Territorial, Subdireccion de Nutricion, Area de Gestion Ambiental, Subdireccion para la Infancia y
Subdireccién de Plantas Fisicas, Apoyo Logistico.)

NOTA 3: Llevar los formatos que se diligencian en una carpeta especial para facilidad de consulta
y presentacion a los entes de control que lo requieran.

Elaboré Revisé Aprobo
Camilo Ernesto
Ro_dr_|guez Jairo Andrés Revelo Molina
Cristam R  Patarroyo .
, Marco Antonio Machado
Lopez Blandén
Maria Claudia Sosa Martha Liliana Huertas
Nombre Navas Juliana Salazar Restrepo Mariza del ~Carmen

Martha Inés Lizarazo
Omaida Ayala Cavanzo
Oscar Enrigue Polo
Sory Carola Torres
Sandra Rojas Correal

. S Mosquera Palacios
Luis Antonio Pinzén Parra q

Sandra Esperanza Avila Pérez

Subdireccién de Nutricion | Director Corporativo Directora Territorial en
Cargo/ Coordinador ~ Ambiental Subd!rectorade Nutricion _ calidad_,de Iider_ _de
Rol SbIs 3 Subd_lrectora para Ialnfe}n_cla Prestacion de Servicios
Subdireccién de plantas | Subdirector de Plantas Fisicas | Sociales para la

Fisicas Inclusién




PROCESO PRESTACION DE LOS

SERVICIOS SOCIALES PARA LA
INCLUSION SOCIAL

MODELO PLAN DE SANEAMIENTO

Codigo: GUI-PSS-005

Version: 1

Fecha: Memo
12019029129 21/06/2019

Péagina: 100 de 100

Subdireccién de plantas Gestora SIG del Proceso de
Fisicas Prestacion de Servicios
Subdireccién de Nutricion | Sociales para la Inclusion

Area de Apoyo logistico
Direccién Corporativa
Subdirecciéon  para la
Infancia




PROTOCOLO PREVENCION Y MANEJO ADECUADO DE DESPERDICIOS DE ALIMENTOS EN EL
SERVICIO DE ALIMENTACION

1. Objetivo

Orientar acciones que permitan minimizar y manejar los desperdicios de alimentos en los servicios sociales
de la Secretaria Distrital de Integracion Social, que realizan preparacion y suministro de alimentos.

2. Marco conceptual
2.1 Manejo Residuos Orgéanicos Aprovechables

Provienen de los desperdicios de alimentos generados previo a procesos de coccion (alimentos crudos),
son considerados de esta manera, debido a que conservan su contenido organico y de biodegradabilidad,
en tanto no han sufrido procesos quimicos o fisicos que alteren su composicion, lo cual, permite su
descomposicion por medios biolégicos. Asi las cosas, en la etapa de pre-alistamiento de alimentos, se
generan cascaras, hojas de frutas y/o verduras, entre otros, los cuales son considerados aprovechables
para la produccién de abonos organicos.

En concordancia, el aprovechamiento de residuos organicos contempla las técnicas de aprovechamiento de
los desechos organicos solidos, de acuerdo con sus necesidades, alcances y aplicabilidad, con el fin de
transformar y obtener abono organico, detallando las técnicas de compostaje abierto, compostaje cerrado y
lombricultural. Con ello, se aporta al manejo integral de los residuos organicos aprovechables, desde su
generacién, implementacion de técnica de aprovechamiento, control de vectores, malos olores y lixiviados,
reporte de generacién y uso de abono organico.

Mediante la Imagen 1 se presenta graficamente el proceso de gestiébn de los residuos organicos
aprovechables (técnicas: compostaje y lombricultura).

Imagen 1. Gestidn de los residuos organicos aprovechables

Residuos alimentos crudos

Lombricultura

Fuente: Direccidn de Nutricion y Abastecimiento, SDIS 2023

! Secretaria Distrital de Integracion Social. Instructivo Aprovechamiento de los residuos organicos.
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2.2 Manejo Residuos Orgéanicos No Aprovechables

Proviene del desperdicio de alimentos generado luego de procesos quimicos o fisicos posterior a la coccion
de los alimentos, lo que impide su facil descomposicion y biodegradabilidad por medios bioldgicos, esto, al
incrementar los niveles de sodio o contar con elementos impregnados de grasa, la cual, forma barreras
resistentes al agua alrededor de otros materiales, reduciendo asi el flujo de aire y desplazando el agua
necesaria para el compostaje aerébico?. Estos son factores que hacen que se requieran procesos mas
tecnificados para el aprovechamiento de estos residuos, por lo cual, no pueden ser aprovechados para la
produccién de abonos organicos en las unidades operativas.

2.2.1 Descomide

Dentro del desperdicio de alimentos que se considera residuo organico no aprovechable, se encuentran
aqguellos resultantes del descomide, generado a partir de retirar del menaje servido, aquellos alimentos
(sélidos o liquidos) no consumidos por los participantes del servicio.

Imagen 2. Descomide

=

= ';.'

Fuente: Direccion de Nutricion y Abastecimiento, SDIS 2023.

A fin de asegurar el aporte nutricional establecido de acuerdo a la recomendacion de ingesta de energia y
nutrientes, el objetivo de la complementacion alimentaria brindada en los servicios sociales de la Secretaria
Distrital de Integracion Social - SDIS es el consumo completo por los participantes; frente a lo cual, la
medicion y reporte del descomide generado en cada unidad operativa, aporta insumos para determinar la
aceptabilidad de los alimentos por parte de los participantes y por consiguiente, la definicion de acciones
institucionales que permitan dar respuesta a las particularidades de la poblacion atendida.

2.2.2 Alimentos contaminados

Son aquellos alimentos que se han identificado como no aptos para el consumo por presentar caracteristicas
fisicas, quimicas o microbiolégicas que pueden causar dafio a la salud de los participantes.

Lo anterior, debido a que durante el proceso de almacenamiento o de preparacion pudieron ser
contaminados bioldgica, fisica o quimicamente, por situaciones asociadas a una manipulacién inadecuada,
por deficientes procesos de limpieza y desinfeccion de equipos, utensilios, alimentos, lavado de manos o
situaciones atipicas que, posiblemente generen que el alimento o preparacion no cuente con las condiciones
organolépticas adecuadas para el consumo humano.

Una vez identificado y retirado el alimento no conforme, el responsable de la unidad operativa debera

2 Secretaria Distrital de Integracion Social. Instructivo Aprovechamiento de los residuos organicos
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implementar el proceso de manejo y disposicion del alimento no apto para el consumo establecido en el
Protocolo Desnaturalizacion de alimentos de la SDIS (PTC-PSS-026).

2.3 Definiciones

o Aceite Vegetal Usado - A.\V.U.: es aquel producto lipido desnaturalizado por su utilizacién a altas
temperaturas, que se genera en las unidades operativas, por lo cual se le han modificado las
caracteristicas organolépticas y fisicoquimicas del producto original produciendo cambios en la
composicion de los acidos grasos saturados que lo forman?.

¢ Almacenamiento de residuos: es la accion del usuario de colocar temporalmente los residuos sélidos en
recipientes, depositos contenedores retornables o desechables mientras se procesan para Su
aprovechamiento, transformacién, comercializacion o se presentan al servicio de recoleccién para su
tratamiento o disposicion final*.

¢ Alimento: es todo producto natural o artificial, elaborado o no, que ingerido aporta al organismo humano
los nutrientes y la energia necesaria para el desarrollo de los procesos biolégicos. Se entienden incluidas
en la presente definiciéon las bebidas no alcohdlicas y aquellas sustancias con que se sazonan algunos
comestibles, y que se conocen con el nombre genérico de especias.®

¢ Alimento contaminado: alimento que presenta o contiene agentes y/o sustancias extrafias de cualquier
naturaleza en cantidades superiores a las permitidas en las normas nacionales, o en su defecto en
normas reconocidas internacionalmente®.

e Aprovechamiento de residuos: es el proceso mediante el cual, a través de un manejo integral de los
residuos sélidos, los materiales recuperados se reincorporan al ciclo econémico y productivo en forma
eficiente, por medio de la reutilizacién, el reciclaje, la incineracién con fines de generacién de energia, el
compostaje o cualquier otra modalidad que conlleve beneficios sanitarios, ambientales y/o econémicos’.

e Cadena de produccién y suministro de alimentos: se entiende como cadena de produccién y suministro
de alimentos: “El conjunto de actividades que se articulan técnica y econdmicamente desde el inicio de
la produccién y elaboracién de los alimentos hasta su consumo. Esta conformada por todos los actores
gue participan en la produccién, transformacion, distribucion, comercializacién y consumo de los
alimentos”.® El suministro de alimentos implica el cumplimiento de una serie de procesos y
procedimientos que garanticen: i) la calidad e inocuidad de los alimentos, ii) el aporte nutricional
adecuado para cada grupo poblacional, iii) las condiciones organolépticas (sabor, mezcla de colores,
texturas), iv) la promocion de habitos alimentarios saludables, que favorezcan el consumo de los
alimentos de acuerdo con la cultura alimentaria de los participantes, y v) el manejo adecuado de los
residuos organicos que se produzcan a partir de los alimentos descartados; frente a lo cual, se busca la
implementacion de acciones que permitan disminuir los desperdicios en los servicios de alimentacion,
sean éstos de caracter publico o privado, familiar o comunitario.

3 Secretaria Distrital de Integracion Social- SDIS - Circular 033 — 19/11/2020. Procedimiento gestion integral de aceite vegetal usado y grasas —

4 Decreto 1713 de 2002: “Por el cual se reglamenta la Ley 142 de 1994, la Ley 632 de 2000 y la Ley 689 de 2001, en relacién con la prestacion del
servicio publico de aseo, y el Decreto Ley 2811 de 1974 y la Ley 99 de 1993 en relacion con la Gestion Integral de Residuos Sélidos” expedida por
el presidente de la Republica de Colombia.

5 Resolucion 2674 de 2013 de 22 de julio, Por la cual se reglamenta el articulo 126 del Decreto Ley 019 de 2012 y se dictan otras disposiciones.
Ministerio de Salud y Proteccién Social.

5 Ibid.

" Decreto 1505 de 2003: “Por el cual se modifica parcialmente el Decreto 1713 de 2002, en relacion con los planes de gestion integral de residuos
sélidos y se dictan otras disposiciones” expedida por el presidente de la Republica de Colombia.

8 Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural. Decreto 375 de 2022, “Por el cual se adiciona la Parte 22 al Libro 2 del Decreto 1071 de 2015, Decreto
Unico Reglamentario del Sector Administrativo Agropecuario, Pesquero y de Desarrollo Rural, en /o relacionado con la disminucién de las pérdidas
y los desperdicios de alimentos”, Art. 2.22.1.1.3 Definiciones.



¢ Calidad de los alimentos: es un conjunto de propiedades que favorecen el grado de aceptabilidad de los
alimentos; estas cualidades incluyen las caracteristicas organolépticas, fisicas, quimicas vy
microbiolégicas, cumpliendo con los requisitos propios de los alimentos®.

e Caracteristicas organolépticas: propiedades de un alimento que pueden ser percibidas por los érganos
de los sentidos tales como: color, olor, sabor, consistencia y textura, las cuales deben ser percibidas de
forma agradable para el consumo de los alimentos o preparaciones?®.

¢ Contaminacion bioldgica: esta clase de contaminacién procede de seres vivos, tanto microscépicos como
no microscopicos. Los riesgos biolégicos presentan ciertas particularidades respecto a otros tipos de
riesgos como los microorganismos una vez que han contaminado el alimento, tienen ademas la
capacidad para crecer en él, pueden constituir una fuente de contaminacion peligrosa para la salud del
consumidor cuando se trata de microorganismos patdgenos, ya que no alteran de manera visible el
alimento 2.

¢ Contaminacion fisica: este tipo de contaminacién se refiere a cualquier objeto presente en el alimento y
que no deba encontrarse alli, y sea susceptible de causar dafio o enfermedad a quien lo consuma 2.

¢ Contaminacion quimica: esta contaminacion se da por la presencia de determinados productos quimicos
en los alimentos, que pueden resultar nocivos o téxicos a corto, medio o largo plazo. Dentro de la
contaminacion quimica, existen diferentes tipos de contaminantes toxicos *°.

e Cuantificacién de los desperdicios de alimentos: es el proceso de medicién directa de los desperdicios
generados en las diferentes fases de operacion dentro de la unidad que prepara y suministra alimentos.
La cuantificacion de los desperdicios es fundamental para el disefio e implementacion de estrategias
para la su reduccion.

o Descomide: procedimiento estructurado que permite disponer de manera correcta los residuos
resultantes del servicio de alimentos, mediante la ejecucion de acciones predefinidas como la recoleccién
y el depésito de los residuos organicos en las canecas®*.

e Desperdicio de alimentos: se define como la disminucién de alimentos en las etapas de venta minorista
y consumo. El desperdicio de alimentos esta relacionado con el comportamiento, los habitos de compra
y consumo, Yy la manipulacién de alimentos (FAO, 2011)%°.

o Desperdicios evitables: son los alimentos y bebidas desechadas que fueron o pudieron ser comestibles
en algin momento, ya que tuvieron un proceso de coccidn, preparacion o fueron servidos en los hogares
y en los servicios de alimentacion publicos y privados. Este desperdicio pudo causarse por preparacion
de una gran cantidad de alimentos, por inadecuadas practicas en el proceso de manipulacion, por
descarte de consumo de alimentos o partes que aun presentan calidad organoléptica y nutricional
adecuada, por ejemplo, corteza del pan, o partes comestibles que pueden ser incluidas como las
cascaras de las papas, entre otros!®. En el marco de las unidades operativas de SDIS, los desperdicios

9 Ibid.

10 1bid.

“Fundacion Vasca para la seguridad alimentaria Tipos de contaminacién alimentaria. (citado 10 de mayo de 2018). Disponible en:
http://www.elika.eus/datos/formacion_documentos/Archivo9/6.Tipos%20de%20contaminaci%C3%B3n%20alimentaria. pdf

2 Ibid.

30rganizacion Panamericana para la Salud. PAHO. Peligros Quimicos. Disponible en:
https://www3.paho.org/hg/index.php?option=com_content&view=article&id=10849:2015-peligros-quimicos&ltemid=0&lang=en#gsc.tab=0
14Secretaria Distrital e Integracion Social. Instructivo para mejorar la calidad de los vertimientos INS-GA-004

15 Departamento Nacional de Planeacion. Pérdida y Desperdicio De Alimentos en Colombia Estudio de la Direccion de Seguimiento y Evaluacion de
Politicas Publicas, abril de 2016.

160p. Cit Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural. Decreto 375 de 2022, “Por el cual se adiciona la Parte 22 al Libro 2 del Decreto 1071 de 2015,
Decreto Unico Reglamentario del Sector Administrativo Agropecuario, Pesquero y de Desarrollo Rural, en /o relacionado con la disminucién de las
pérdidas y los desperdicios de alimentos”, Art. 2.22.1.1.3 Definiciones., p, 3.

7 Ibid.
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evitables son los alimentos no consumidos por los participantes de los servicios por sus hébitos
alimentarios y/o culturales, o aquellos que, por practicas inadecuadas durante su manipulacion y
preparacion, no se pueden distribuir tras procesarlos. Por lo tanto, se produce durante los procesos de
preparacion, servido y distribucién de alimentos, y del descomide generado luego de su consumo,
constituyéndose en un residuo organico no aprovechable.

e Desperdicios no evitables: son los generados a partir de la transformacién de alimentos, es decir, durante
los procesos de recepcién, almacenamiento y pre-alistamiento para la preparacion de los alimentos y se
consideran como la parte no comestible de los mismos, de acuerdo con la tabla de composicion de
alimentos colombianos o el que la reemplace, por ejemplo, huesos de carne, cascara de huevo, bolsas
de té, entre otros. Cabe sefialar que se constituyen en un residuo organico aprovechable.

¢ Disposicion final de residuos: es el proceso de aislar y confinar los residuos sélidos en especial los no
aprovechables, en forma definitiva, en lugares especialmente seleccionados y disefiados para evitar la
contaminacion, y los dafios o riesgos a la salud humana y al medio ambiente?’.

e Gestion Integral de Residuos Sélidos: es el conjunto de operaciones y disposiciones encaminadas a dar
a los residuos producidos el destino mas adecuado desde el punto de vista ambiental, de acuerdo con
sus caracteristicas, volumen, procedencia, costos, tratamiento, posibilidades de recuperacion,
aprovechamiento, comercializacién y disposicion finale.

¢ Higiene de los alimentos: todas las condiciones y medidas necesarias para asegurar la inocuidad y la
aptitud de los alimentos en cualquier etapa de su manejo?®.

¢ Inocuidad de los alimentos: es la garantia de que los alimentos no causaran dafio al consumidor cuando
se preparen y consuman de acuerdo con el uso al que se destina®.

e Manipulador de alimentos: es toda persona que interviene directamente, en forma permanente u
ocasional, en actividades de fabricacion, procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento,
transporte y expendio de alimentos?!.

e Pelar: retirar la cascara o corteza a los alimentos?2.

e Pérdida de alimentos: corresponden a la disminucion de la masa de alimentos disponibles para consumo
humano en las fases de produccién agropecuaria, post-cosecha y almacenamiento, y procesamiento
industrial. Las pérdidas son debidas principalmente a ineficiencias en las cadenas de produccién (FAO,
2011)%=.

o Peso bruto: peso del alimento con semillas, cascaras, hueso, empaque o envoltura. Este peso es el
utilizado para calcular los costos y la lista de necesidades de alimentos?*,

e Peso neto: peso de la parte comestible del alimento, no incluye empaque, cascara, semillas o huesos.
Este peso es utilizado para obtener el aporte nutricional del alimento y es el peso que se utilizara para
las preparaciones?.

e Preparacion: proceso en el cual se obtiene un producto a partir de cambios térmicos, fisicos y/o mezclas
de alimentos en su estado primario?®.

7 1bid.

18 1hid.

9 1bid..

20 Resolucion 2674 de 2013. “Por la cual se reglamenta el articulo 126 del Decreto ley 019 de 2012 y se dictan otras disposiciones”.
2 pid.

22 Secretaria Distrital de Integracion Social- SDIS, Instructivo preparacion de alimentos

ZDepartamento Nacional de Planeacion, — Pérdida y desperdicio de alimentos en Colombia, abril 2016

2 Secretaria Distrital de Integracion Social Instructivo compra directa de alimentos por operadores en asociacion

% lbid.

2 Secretaria Distrital de Integracion Social Instructivo preparacion de alimentos



o Primeras en entrar, primeras en salir: es un sistema de inventarios permanente que consiste en que los
alimentos o productos primeros en llegar al almacén sean los primeros en salir, para dar rotacion a los
alimentos o productos y evitar el riesgo de vencimiento o dafio de estas por un almacenamiento
prolongado, usualmente se usa la sigla PEPS%

¢ Residuo solido aprovechable: es cualquier material, objeto, sustancia o elemento sélido que no tiene
valor de uso directo o indirecto para quien lo genere, pero que es susceptible de incorporacién a un
proceso productivo?.

¢ Residuo sélido o desecho: es cualquier objeto, material, sustancia o elemento sélido resultante del
consumo o uso de un bien en actividades domésticas, industriales, comerciales, institucionales, de
servicios, que el generador abandona, rechaza o entrega y que es susceptible de aprovechamiento o
transformacioén en un nuevo bien, con valor econémico o de disposicion final. Los residuos sélidos se
dividen en aprovechables y no aprovechables. Igualmente, se consideran como residuos soélidos aquellos
provenientes del barrido de areas publicas?.

e Residuo so6lido no aprovechable: es todo material o sustancia sélida o semisdlida de origen organico e
inorganico, putrescible o no, proveniente de actividades domeésticas, industriales, comerciales,
institucionales, de servicios, que no ofrece ninguna posibilidad de aprovechamiento, reutilizacién o
reincorporaciéon en un proceso productivo. Son residuos sélidos que no tienen ningun valor comercial,
requieren tratamiento y disposicion final y por lo tanto generan costos de disposicion®.

e Servicio Social: conjunto de acciones integradas que buscan atender las necesidades sociales
identificadas en las personas, familias y comunidades que habitan en la ciudad de Bogota3'.

e Vertimiento: cualquier descarga liquida hecha a un cuerpo de agua o a un alcantarillado®2.
3. Condiciones generales

En los servicios sociales de la Secretaria Distrital de Integracion Social — SDIS donde se realiza la
preparacion, servido y distribucién de alimentos, el residuo generado por el desperdicio de alimentos se
debe manejar implementando las acciones establecidas en el Plan Institucional de Gestion Ambiental —
PIGA, en todas las unidades operativas sean estas de operacion directa o tercerizada, en cumplimiento de
lo establecido en los documentos relacionados a continuacion:

e Procedimiento Plan Institucional de gestion ambiental de la SDIS. (PCD-GA-001).

¢ Procedimiento Gestion integral de los residuos sélidos aprovechables en unidades operativas propias y
tercerizadas de la SDIS (PCD-GA-003).

¢ Plan de accion interno para el aprovechamiento eficiente de los residuos sélidos (PLA-GA-003).

e Procedimiento Gestion integral de Aceite Vegetal Usado - AVU y grasas. (PCD-GA-006).

e Plan Gestion Integral de Aceite Vegetal Usado - AVU y grasas (PLA-GA-005).

e A su vez, la SDIS, aplica los procedimientos Planificaciéon alimentaria y su implementacién en los
servicios sociales (PCD-PSS-017) y Abastecimiento de alimentos (PCD-PSS-038), para garantizar la
calidad, cantidad e inocuidad, de los alimentos suministrados durante la atencién de los participantes
de los diferentes servicios sociales; a su vez, estas acciones constituyen las practicas necesarias para
disminuir el desperdicio evitable y no evitable de alimentos.

27 Secretaria Distrital de Integracion Social Instructivo almacenamiento de alimentos

2 |bid.

2 lbid.

%0 Ibid.

31 Secretaria Distrital de Integracion Social. Resolucion 218 de 2023, Por la cual se definen las reglas y principios aplicables a los servicios sociales
de la Secretaria Distrital de Integracion Social, se adoptan los instrumentos de focalizacién, los criterios de ingreso, priorizacion, egreso y
restricciones, y se dictan otras disposiciones.

32 Secretaria de Ambiente de Bogota, Resolucién 3957 de 2009, Por la cual se establece la norma técnica, para el control y manejo de los vertimientos
realizados a la red de alcantarillado publico en el Distrito Capital.
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e A continuacion, se describen las actividades secuenciales de los procedimientos asociados a la
prestacion del servicio de alimentos en los servicios sociales:

Tabla 1. Procedimientos asociados a la prestacion del servicio de alimentos en los servicios sociales.

Fuente: Subdirecciones de Nutricidon y Abastecimiento — SDIS, 2023

PROCEDIMIENTOS

DESCRIPCION ACTIVIDAD

RESPONSABLE

1.Procedimiento:
Planificacién
Alimentaria y su
implementacion en los
servicios sociales

Etapa 1. Planificacion
Alimentaria

1. Disefio minuta patron.

Cada servicio social/modalidad debe contar con una minuta patron de
acuerdo con las necesidades y caracteristicas de la poblacién atendida,
con el fin de planificar una alimentacién de calidad para los participantes.
Es asi como desde la Subdireccion de Nutricién, contratista/ asociado,
elaborara la minuta patrén acorde a el Instructivo Disefio Minuta Patrén
INS_PSS_043.

2. Disefio ciclo de menus y andlisis del aporte nutricional diario.

Cada servicio social/modalidad debe contar con un ciclo de menus y analisis
nutricional del aporte de energia y nutrientes de acuerdo con la poblacion
atendida.

Previo a la definicion de alimentos y preparaciones se debe realizar un
listado de las recetas que conforman cada componente. Teniendo en cuenta
los siguientes aspectos:

e Habitos y gustos del grupo poblacional para quienes se planean los
alimentos.

e Caracteristicas de la alimentacion segun el grupo de edad, esto, en
coherencia con lo establecido en el Instructivo Ciclo de Menus y
Analisis del Aporte Nutricional INS-PSS_044.

e Disponibilidad de equipos en los servicios sociales/modalidades para
hacer las preparaciones.

3. Una vez conformado el ciclo de menus, se debe realizar el andlisis del
aporte nutricional diario, para garantizar el aporte de nutrientes definido
por cada servicio social y de acuerdo con el grupo poblacional atendido.

4. Elaboracién Ficha Técnica.

Establece las condiciones de calidad de cada alimento, asi como, las
caracteristicas minimas de los equipos y utensilios.

Profesionales en
Nutricién, asociacion/
contratista

1.Procedimiento:
Planificacién
Alimentaria y su
implementacion en los
servicios sociales

Etapa 2. Entrega de
Apoyos Alimentarios en
los servicios sociales

1. Preparacion de alimentos.
1.1 Pre-alistamiento de alimentos:

e Las actividades de preparacion como: calculo de cantidades, seleccion,
descongelacion de alimentos, limpieza y desinfeccion, pelado, corte,
desmechado, picado y pesado.

e Determinar las cantidades de alimentos a preparar acuerdo con el ciclo
de menu establecido para cada servicio social.

e Seleccidn: esta actividad consiste en seleccionar los alimentos que van
a ser utilizados en las preparaciones del dia, en donde se separan los
alimentos que presenten magulladuras o aplastamiento o dafio
mecanico, esto para no afectar la calidad nutricional y organoléptica de
las preparaciones.

e Descongelacion de los alimentos: para preparar un alimento que esta
congelado, debe asegurarse que el aumento de temperatura de este
sea controlado, lo cual disminuye la actividad enzimatica y riesgo
microbiolodgico, por lo tanto, los alimentos en congelacion que vayan a
ser sometidos a procesos de preparacidon y coccién deben pasar a




PROCEDIMIENTOS

DESCRIPCION ACTIVIDAD

RESPONSABLE

refrigeraciéon minimo 24 horas y maximo 3 dias antes del inicio de la
preparacion.

Limpieza y desinfeccién de los alimentos: la operacion de limpieza y
desinfeccion de alimentos como frutas, hortalizas y verduras que no
requieran proceso de coccion, empaques de leche liquida, empaque de
las carnes, huevos, alimentos enlatados, entre otros que implica lavar
con abundante agua para retirar elementos extrafios como tierra o
materia organica visible y disminuir carga microbiana.

Pesado: una vez listos los alimentos se procede a pesar cada uno de
ellos, con el propdsito de asegurar gramaje requerido en peso neto para
cada preparacion. Esto se realiza debido a que en cada una de las
actividades anteriores (seleccion, clasificacién, pelado, lavado, cortado
y picado) se presentan pérdidas o mermas que pueden generar
disminucion de la cantidad real a preparar. Esta informacion se registra
en el formato de preparacion de alimentos FOR-PSS-243, en pesos
brutos y netos.

1.2 Preparacion segun proceso térmico.

2.1

Con proceso térmico, los tiempos de coccién de los alimentos influyen
en la calidad nutricional y organoléptica de los mismos y estos pueden
variar de acuerdo con la cantidad de alimentos a preparar y la fuente
de energia.

Preparacién de alimentos sin proceso térmico. Todas las frutas y
hortalizas para utilizar en las preparaciones de los ciclos de menus que
no requieren coccién (como los jugos y las ensaladas crudas) deben
ser sometidas a un estricto proceso de limpieza y desinfeccion
manteniéndose en temperatura de refrigeracion 4°C +/- 2°C.

Toma de muestras testigos de alimentos (cuando aplique) Dada la
importancia de realizar seguimiento a calidad de los alimentos, se hace
necesaria la toma de muestras de todos los alimentos ofrecidos en el
ciclo de mends.

Servido y distribucion de alimentos.

En el &rea de preparaciéon de alimentos debe destinarse un espacio
para el servido de los alimentos.

Realizar un alistamiento del menaje para el servido de alimentos.
Todo implemento o utensilio necesario para el servido de los alimentos
preparados debera ser conforme a la naturaleza del alimento, estos
deben estar lavados y desinfectados, secos y listos para su uso.
Conocer las porciones a servir y las preparaciones, segun el grupo de
edad de los participantes definido en la minuta patrén.

Servir en el menaje con utensilios estandarizados y distribuir a los
beneficiarios.

Estandarizacion del servido y distribucion.

Se verifica que el proceso de servido y distribucion cumpla con las
caracteristicas de calidad, cantidad, presentacion y horarios
establecidos.

De acuerdo con la minuta patrén se deben servir a los participantes en
concordancia con la preparacion, porciones y grupo de edad, definidos
para cada tiempo de comida, para lo cual se requiere un proceso previo
de estandarizacion de medidas.

La tolerancia para la variacion del gramaje en los alimentos servidos
esta definida de la siguiente manera, de acuerdo con lo establecido en
el Instructivo servido y distribucién de alimentos INS-PSS-015:

Alimentos proteicos de origen animal 100 % del peso establecido y 10
% por encima del peso establecido en la minuta patron.

Los demas grupos de alimentos, maximo el 10 % en peso por debajo o
por encima del peso establecido en la minuta patrén.

Finalmente se realiza el proceso de distribucion de alimentos
preparados a los participantes.

Manipuladores de
Alimentos

Manipuladores de
alimentos




PROCEDIMIENTOS

DESCRIPCION ACTIVIDAD

RESPONSABLE

3. Seguimiento de la operacion del servicio de alimentacion.

e Se realiza seguimiento y acompafiamiento a los procesos de recibo,
almacenamiento, preparacion, servido y distribucién de alimentos, en
las unidades operativas de la Secretaria Distrital de Integracién Social
(SDIS) donde se ofrecen apoyos alimentarios para contribuir con el
adecuado funcionamiento del servicio de alimentacion y adecuadas
condiciones higiénico-sanitarias.

e Esta actividad esta a cargo de los profesionales en Nutricion o
Ingenieria de alimentos definidos por la SDIS y registrado en las actas
de visita.

e Para las unidades operativas operadas por asociados o contratistas, el
acompafiamiento es realizado por el profesional en nutricion del
operador y el seguimiento por Profesionales en Nutricién o Ingenieria
de alimentos definidos por la SDIS y registrado en las actas de visita.

e Es importante que dentro del servicio de alimentacién las areas se
encuentran sefializadas, publicados en lugar visible la minuta patrén,
dosificacion de desinfectante, avisos alusivos al lavado de manos,
practicas higiénicas y medidas de seguridad.

- De igual forma, es necesario verificar, en coherencia con el Instructivo
Seguimiento de la operacién del servicio de alimentacion (INS-PSS-
016):

- Edificacion e instalaciones.

- Equipos y utensilios

- Personal manipulador

- Plan de Saneamiento

- Seguimiento de los procesos de compra, recibo, almacenamiento,
preparacion, servido y distribucion de alimentos.

Profesionales de Nutricion
o0 ingenieria de alimentos
asignados a la unidad
operativa

2. Procedimiento:
Abastecimiento de
Alimentos

Etapa 1. Planeacion

1. Compra de alimentos por asociados/contratistas.

Establece el procedimiento paras la compra de alimentos por parte de los
operadores, con el fin de garantizar la disponibilidad de alimentos
necesarios para la atencion de los servicios sociales de la SDIS, operados
terceros, en concordancia con los alimentos de la minuta patron de cada
servicio social.

e Compra directa SDIS.

Establece el procedimiento paras la compra de alimentos por parte de la
SDIS, con el fin de garantizar el suministro de alimentos perecederos y no
perecederos necesarios para la atencién de los servicios sociales de la
SDIS en concordancia con los alimentos de la minuta patron de cada
servicio social.

e Generacion de pedidos de alimentos.

Hace referencia a las actividades a desarrollar para definir los alimentos y
cantidades requeridas en cada pedido de alimentos para la unidad
operativa, de acuerdo con la frecuencia de entrega y a la necesidad del
servicio social.

Subdireccién de
Abastecimiento.

Responsables de las
unidades operativas.

2.Procedimiento:
Abastecimiento De
Alimentos

Etapa 2. Ejecucion

1. Recibo de alimentos.

Se realiza en cada unidad operativa y permite verificar las caracteristicas
de calidad, cantidad de los alimentos suministrados.

2. Almacenamiento de alimentos.

Establece las condiciones para el almacenamiento de alimentos, con el
propésito de mantener la calidad e inocuidad de estos durante el periodo
que permanezcan en las unidades operativas, de acuerdo con su medio de
conservacion seco, refrigeracion y/o congelacién, de manera que De
manera que se evite la contaminacion a través de la implementacion de las
buenas préacticas de manufactura.

3. Desnaturalizacion de alimentos.

Manipuladores de
Alimentos

Profesionales en




PROCEDIMIENTOS DESCRIPCION ACTIVIDAD RESPONSABLE

Nutricién, asociacion/
Este procedimiento se implementa cuando en la unidad operativa se han | contratista en articulacion
identificado alimentos no aptos para el consumo, debido a que durante el con el responsable del

proceso de almacenamiento o de preparacion pudieron ser contaminados servicio y los
biolégica, fisica o quimicamente, por situaciones asociadas a una manipuladores de
manipulacion inadecuada, por deficientes procesos de limpieza y Alimentos

desinfeccion de equipos, utensilios, alimentos, lavado de manos o
situaciones atipicas que, posiblemente generen que el alimento o
preparacién no cuente con las condiciones organolépticas adecuadas para
el consumo humano.

Fuente. Subdireccion de Nutricién y Subdireccién de Abastecimiento — SDIS, 2023

Nota: es fundamental que el responsable del servicio participe en las diferentes etapas, para acompafiar la
implementacion de las acciones establecidas en el servicio de alimentos.

Cabe anotar que, desde las acciones del Equipo de Gestibn Ambiental, se brinda la linea técnica en torno
al manejo adecuado de los residuos generados en las unidades operativas.
A continuacién, se ilustran las etapas de los procedimientos descritos:

De acuerdo con la Imagen 3., los puntos de generacién de desperdicios de alimentos no evitables se
encuentran en la etapa de almacenamiento, en el procedimiento de pre-alistamiento previo al
almacenamiento y pre-alistamiento previo a la coccién. Es importante sefialar que los desperdicios
generados en esta etapa pueden ser aprovechables, por tal motivo resulta fundamental cuantificarlos, de
tal forma que se puedan planificar estrategias para su manejo sostenible.

Durante las etapas de: planificacion alimentaria, recepcién, preparacién, servido, distribucion de los
alimentos y descomide se producen los desperdicios de alimentos evitables, que a su vez deben ser
cuantificados en la operacion.

Imagen 3. Etapas de Planificacién y Abastecimiento de Alimentos y generacién de desperdicios evitables y no
evitables.

SEGUIMIENTO A LA
OPERACION DEL SERVICIO

« Seguimiento y acompafiamiento a los
procesos de recibo, almacenamiento,
preparacién, servido y distribucién de

PLANIFICACION ALIMENTARIA alimentos ==

Disefio minuta patron. Fortalecer buenos hébitos de
« Disefio ciclo de menus. ‘ consumo para disminuir la baja
« Elaboracién ficha técnica 8 - aceptacién de las preparaciones.
alimentos. » Acciones encaminadas al
« Compra ‘de alimentos. mejoramiento de la calidad
« Generacion de pedidos. organoléptica de las preparaciones.
@ g

RECEPCION DE ALIMENTOS
SERVIDO Y DISTRIBUCION DE
ALIMENTOS

+ Recibo de alimentos en las
. « Verificacién cantidad y
s calidad de alimentos a servir
5 acorde a tiempos de comida
0 ¢ Y grupos etarios de los
beneficiarios

unidades operativas
PREPARACION DE ALIMENTOS

« Verificacién condiciones
organolépticas.
« Verificacién cantidad, calidad
« Pre-alistamiento de alimentos.
« Preparacién de alimentos con
proceso térmico.
« Preparacién de alimentos sin
proceso térmico.

e inocuidad.
« Clasificacién y traslado al
area de almacenamiento

ALMACENAMIENTO

+ Prealistamiento de alimentos
antes de almacenamiento [
« Rotulado de los alimentos |
* Almacenamiento en:
Congelacién, refrigeracion y
seco. -
+ Control de entrada y salida de

alimentos. \ )
— Etapa en la cual se generan
PRE ALISTAMIENTO DE ALIMENTOS desperdicios no evitables

s a prepara
Etapa en la cual se generan
desperdicios evitables

Fuente: Direccién de Nutricion y Abastecimiento, SDIS 2023.



3.1 Posibles causas de la generacion de desperdicios de alimentos evitables en el servicio de alimentacidn.

Para tener un acercamiento sobre las etapas en las que se generan desperdicios evitables en el servicio
de alimentacion e intervenir oportunamente en estos, a continuacion, se describen las posibles causas de
su generacion:

Tabla 2. Posibles causas de la generacién de desperdicios evitables de alimentos en los servicios sociales.
ETAPA POSIBLES CAUSAS DE LOS DESPERDICIOS EVITABLES

Deficiencias en la planificacion:
Las deficiencias se asocian a la compra de alimentos que supera la capacidad de
almacenamiento de los equipos como neveras, congeladores y alacenas.

Etapa 1.
Planificacién alimentaria

Inadecuada aplicacion de los criterios de aceptacion y rechazo de los alimentos
(caracteristicas organolépticas), materias primas y productos por parte del personal
manipulador de alimentos.

Tiempos inadecuados para recepcion, pre-alistamiento y almacenamiento de
alimentos segun su clasificacion: perecederos, semi perecederos y no perecederos.
Falta de sensibilizacién sobre las practicas adecuadas de pre-alistamiento, recepcion
y almacenamiento de alimentos.

Etapa 2. Entrega de Dafio de producto por pérdida de cadena de frio, dafio de producto por contaminacion
Apoyos Alimentarios en | cruzada.

los servicios sociales Inadecuada implementacion de las PEPS (primeros en entrar, primeros en salir).
Los alimentos no cumplen con las caracteristicas organolépticas requeridas para las
preparaciones.
Dafio de producto por pérdida de cadena de frio, dafio de producto por contaminacion
cruzada.
Inadecuada implementacién de las PEPS (primeros en entrar, primeros en salir), en
el almacenamiento de alimentos.

Etapa 2.
Recepcion de alimentos

Etapa 5. Dafios en alimento por practicas inadecuadas de preparacion (sobre coccion,
Preparacion de alimentos | fermentacion de jugos o ensaladas/frutas, pérdida de cadena de frio, entre otros).

Aplicacion inadecuada de los protocolos de higiene, limpieza y desinfeccién de
productos, utensilios de cocina y materias primas.

Ausencia de control y seguimiento a temperaturas de recepcion, almacenamiento y
servido de productos de alto riesgo epidemioldgico.

Menaje y utensilios inadecuados que posibilitan el derrame y caida de los alimentos
y la falta de estandarizacién de porciones.

. E“’Tpa.f‘- L Falta de verificacion de la cantidad de alimentos servidos de acuerdo con los tiempos
Servido y distribucion de ; : -
. de comida y el grupo etario de los participantes.
alimentos
Etapa 7 Baja aceptacion de las preparaciones por parte de los participantes del servicio.
Descomide
Inadecuada implementacion de los programas del Plan de Saneamiento de la unidad
Etapa 8. operativa (manejo de residuos, control de agua potable, control de plagas, programas
Seguimiento a la de limpieza y desinfeccién).

operacion del servicio | Falta de acompafiamiento por parte del responsable del servicio en las distintas
etapas del proceso de planificacion y abastecimiento de alimentos en el servicio.
Fluctuaciones de los servicios de energia eléctrica, agua y gas natural (0 gas
propano).

Otros

Fuente: Subdireccién de Nutricion, SDIS 2023.
4. Desarrollo del Protocolo
4.1 Acciones para minimizar los desperdicios evitables de alimentos

A continuacién, se enuncian las practicas preventivas para minimizar los desperdicios evitables de



alimentos en los servicios sociales:

Tabla 3. Practicas para minimizar los desperdicios de alimentos

PRACTICAS PARA DISMINUIR LOS DESPERDICIOS EVITABLES

RESPONSABLE

Realizar la planificacion alimentaria cumpliendo con la normatividad para cada uno
de los servicios.

Subdireccién de Nutricién

Realizar la compra de alimentos de acuerdo con las preparaciones y porciones
establecidas en la minuta de alimentos establecida para cada servicio.

Establecer las especificaciones técnicas de calidad de los alimentos en el proceso
de compra, lo que permite adquirir productos de primera calidad, que cumplan con
los criterios definidos en la ficha técnica de cada producto.

Subdireccién de
Abastecimiento

Los proveedores de alimentos deben aplicar los lineamientos, orientaciones y
protocolos que fomenten practicas preventivas como el lavado de manos y el uso
adecuado de los elementos de proteccion personal en cada cambio de acciones del
personal gue manipula y transporta alimentos.

En los procesos de compra de los proveedores deben identificar con precision los
puntos criticos de la cadena de almacenamiento, ensamble y distribucién. Este
proceso puede llevarse a cabo por el proveedor mediante la aplicacion de formatos
gue contengan los siguientes aspectos que puedan generar un riesgo como: causas
biologicas, quimicas, bioquimicas, mecanicas, fisicas, fisiolégicas, microbianas,
tecnolégicas y logisticas, para realizar las debidas acciones correctivas.

Proveedores de alimentos

La SDIS o el tercero, debe planificar la compra de alimentos, cumpliendo con las
caracteristicas de calidad e inocuidad establecidas por la entidad.

Subdireccion de
Abastecimiento

Aplicar los instructivos protocolos de recibo, almacenamiento y procesamiento de
producto, de acuerdo con lo establecido por la SDIS en cada unidad operativa.

Responsable de la unidad
operativa

Garantizar que los productos cumplan con los requisitos definidos de calidad e
inocuidad en los documentos técnicos.

Proveedores de alimentos

Cualificacion continlia, seguimiento y control a los procesos a cargo del personal
manipulador de alimentos, en cumplimiento de la normatividad nacional vigente,
para mantener la inocuidad alimentaria y optimizar la conservacion de los alimentos,
de tal forma que se evite el desperdicio de estos en cada una de las etapas de la
preparacion.

Manipuladoras de
alimentos

Cumplir las medidas sanitarias a fin de garantizar que los alimentos sean inocuos.

Operador de servicio de
alimentos

Pre-alistar, empacar y rotular alimentos (frutas y verduras) de acuerdo con sus
caracteristicas, garantizando el grado de maduracion (vida util) requerido,
manteniendo cadena de frio de los productos gue lo requieran.

Responsable de la unidad
operativa

Disponer de las condiciones de refrigeracion, congelacion y almacenamiento de los
alimentos empacados para garantizar su conservacion.

Manipuladoras de
alimentos

Seleccionar los alimentos que van a ser utilizados en las preparaciones del dia, en
donde se separan los alimentos que presenten magulladuras o aplastamiento o dafio
mecanico, esto para no afectar la calidad nutricional y organoléptica de las
preparaciones.

Responsable de la unidad
operativa

Determinar las cantidades de alimentos que se deben preparar durante el servicio,
de acuerdo con las minutas de alimentos definidas para cada grupo etario y servicio
social.

Retirar las partes no comestibles de los alimentos, que no estan destinadas a la
preparacién de estos, garantizando el peso neto requerido (en el caso de las
semillas, huesos y tejido graso se consideran desperdicios no evitables, siendo estos
residuos no aprovechables).

Manipuladoras de
alimentos

Almacenar los alimentos como jugos y ensaladas los cuales requieren cadena de
frio.

Preparar los alimentos de acuerdo con el ciclo de menis definido, teniendo en
cuenta las caracteristicas propias (organolépticas, temperaturas de seguridad,
tiempos de coccién) de cada preparacion.

Manipuladoras de
alimentos

Socializar el plan de saneamiento de la unidad operativa con el talento humano,
especialmente con los de servicio de alimentos y servicios generales.

Profesional de Nutricién,
Ingenieria de alimentos o
profesional de Enfermeria
asignado a la unidad
operativa




PRACTICAS PARA DISMINUIR LOS DESPERDICIOS EVITABLES

RESPONSABLE

Aplicar los programas de manejo de residuos, control de agua potable, control de
plagas, programas de limpieza y desinfeccion) del Plan de Saneamiento de la unidad

Manipuladoras de
alimentos — Servicios

operativa. Generales
Promover el fortalecimiento y seguimiento por parte del responsable de la unidad Responsable de la unidad
operativa. operativa

Los utensilios para el servido de alimentos deben encontrarse en buen estado, ya
que los que no lo estan son factores de riesgo para la generacién de derrames de
alimentos y por consiguiente de desperdicios.

Responsable de la unidad
operativa

Realizar el servido de alimentos de acuerdo con los pesos definidos (estandarizacion
de porciones) para cada tiempo de comida, en la minuta patrén de cada grupo etario
y posteriormente realizar la distribucién de alimentos preparados a los participantes.

Cuando se evidencia una baja aceptacion de las preparaciones y con el fin de evitar
el descomide, realizar todas las acciones encaminadas a mejorar la calidad
organoléptica de las preparaciones.

Manipuladoras de
alimentos

La adecuada presentacion y calidad de la alimentacion ofrecida incentivan el
consumo y disminuye el desperdicio de alimentos.

Implementar procesos de educacion alimentaria y nutricional, buscando la adopcion
de patrones alimentarios saludables por parte de los participantes de los servicios
sociales.

Manipuladoras de
alimentos

Solicitar mantenimiento periddico en las instalaciones eléctricas, de gas, y agua.

Responsable de la unidad
operativa

Fuente. Subdireccion de Nutricién, SDIS 2023
4.2 Manejo de los residuos resultantes del desperdicio de alimentos en el servicio de alimentacion.
De acuerdo con la etapa de generacion de los desperdicios resultantes del servicio de alimentacion, se

debe dar un manejo acorde a las caracteristicas que permiten clasificarlos en residuos organicos
aprovechables y organicos no aprovechables, en concordancia con lo establecido en los documentos

descritos en el numeral 3 del presente documento.

4.2.1 Acciones a tener en cuenta para el manejo de los residuos organicos aprovechables resultantes del

desperdicio de alimentos al interior de la unidad operativa:

El responsable de la unidad operativa y el personal manipulador de alimentos deben conocer el
Instructivo Aprovechamiento de los residuos organicos (INS-GA-012), el Instructivo para mejorar la
calidad de los vertimientos (INS-GA-004) y el Plan de Accién Interno Para el Aprovechamiento Eficiente
de los Residuos Sdlidos - PAIPAERS. (PLA-GA-003) para conocer con mayor detalle los procedimientos
en la gestién de los residuos organicos, accion que contribuye significativamente con la sostenibilidad
ambiental del servicio.

El personal que realiza el proceso de manejo de residuos resultantes del desperdicio de alimentos en la
unidad operativa (manipulador de alimentos) debe usar los elementos de proteccion correspondientes.

El personal que realiza el proceso (manipulador de alimentos) debe revisar que la bolsa en la cual se
depositan los desperdicios de alimentos sin procesos de coccién (crudos), se encuentre sin orificios o
perforaciones, y que cumpla con el color establecido en el codigo de colores del PAIPAERS vigente de
la SDIS.

El personal que realiza el proceso (manipulador de alimentos) debe clasificar los desperdicios de
alimentos crudos (no apto para el consumo), como cascaras y envolturas organicas (cascaras, tallos u
hojas de: mango, pifia, naranja, maracuya, limén, mora, fresas, mel6én, tomate, cebolla, brécoli, pepino,
acelga, cilantro, papa, yuca, platano y cascaras de huevos, etc.)®, en la cantidad necesaria para la
implementacion de la técnica de aprovechamiento de residuos organicos (en caso de que se esté
adelantando en la unidad operativa), a fin de disponerlos en la bolsa correspondiente, y que cumpla con
el codigo de colores del PAIPAERS vigente de la SDIS.

Si la recoleccién de los residuos orgénicos se utiliza para compostaje cerrado (Bokashi) o lombri-
compostaje abierto, el personal que realiza el proceso debe tener en cuenta las condiciones descritas
en los apartados “Picado del material seleccionado para aprovechamiento, almacenamiento temporal y

33Secretaria Distrital de Integracion Social. Instructivo Aprovechamiento de los residuos orgénicos IN-GA-012.
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de transferencia y aprovechamiento y transformacion de residuos organicos”, contenidos en el Instructivo
Aprovechamiento de los residuos organicos — (INS-GA-012).

e Los residuos organicos restantes, se disponen como residuos organicos no aprovechables en bolsa sin
orificios o perforaciones; y que cumpla con el color establecido en el cédigo de colores del PAIPAERS
de la SDIS.

o El personal que realiza el proceso de recoger, transportar y almacenar residuos en la unidad operativa
(servicios generales) traslada la bolsa con residuo organico no aprovechable al cuarto de
almacenamiento de residuos, segun los horarios establecidos en la Ruta Interna de Recoleccion de
Residuos Sélidos - RIRRS de cada unidad operativa.

e El personal que realiza el proceso de limpiar y desinfectar cada area y elementos utilizados (servicios
generales), procede segun lo establecido en el plan de saneamiento de la unidad operativa.

o El responsable del servicio o quien se delegue de la unidad operativa debe realizar seguimiento del
proceso de aprovechamiento de residuos organicos, a partir del diligenciamiento del Formato
Seguimiento del proceso de aprovechamiento de residuos organicos (FOR-GA-048), cuando genere y
utilice material organico aprovechable en cualquiera de las técnicas mencionadas.

e El personal que realiza el proceso de

e El Aceite Vegetal Usado - A.V.U. (manipulador de alimentos) debe separar el A.V.U. en recipiente con
tapa en concordancia con lo dispuesto en el Instructivo para mejorar la calidad de los vertimientos (INS-
GA-004).

o El responsable del servicio o quien se delegue de la unidad operativa debe realizar el reporte de la
generacién de los residuos de la unidad operativa (Aprovechales y no aprovechables) de conformidad
al PAIPAERS.

Nota: si la unidad operativa hace entrega de los residuos organicos aprovechables a una empresa gestora

de los mismos, esta debe proveerles periddicamente los certificados del tipo de aprovechamiento que realizé

con los residuos entregados.

4.2.2 Acciones para tener en cuenta en la gestion de los residuos organicos no aprovechables resultantes del
desperdicio de alimentos al interior de la unidad operativa:

e EIl personal que realiza el proceso (servicios generales) debe disponer correctamente los residuos
posteriores al consumo de los alimentos (descomide) usando los elementos de protecciéon personal
correspondientes; para ello, se debe contar con una caneca o contenedor exclusivo, que debe estar
rotulado.

o El personal que realiza el proceso (servicios generales) debe revisar que la bolsa, en la que se deposita
el descomide, se encuentre sin orificios o perforaciones y conforme al color establecido en el codigo de
colores del PAIPAERS de la SDIS.

e El personal de servicios generales debe retirar los alimentos que no fueron consumidos del menaje,
para ser depositados en su totalidad en la bolsa y contenedor (caneca) exclusivo para el descomide.

e En el caso de sopas, cremas y alimentos liquidos, se debe utilizar una rejilla, coladera o filtro antes de
verterlo en el desagtie de la poceta de aseo, y los restos sélidos resultantes deben ser depositados en
su totalidad en la bolsa y contenedor (caneca) exclusivo para el descomide.

e El personal encargado de recoger, transportar y almacenar residuos en la unidad operativa (servicios
generales) traslada la bolsa con residuo organico no aprovechable al cuarto de almacenamiento de
residuos, segun los horarios establecidos en la Ruta Interna de Recoleccién de Residuos Sdlidos de
cada unidad operativa.

e Elpersonal encargado de la limpieza y desinfeccion de cada areay de los elementos utilizados (servicios
generales) desarrolla estas actividades de aseo, de acuerdo con lo establecido en el plan de
saneamiento de la unidad operativa.

o El responsable del servicio o quien se delegue debe registrar y verificar diariamente el correcto
diligenciamiento del Formato Control y medicion de desperdicios de alimentos (FOR-PSS-803), para lo
cual se requiere contar con el peso diario de las bolsas correspondientes a los desperdicios generados
en los momentos de prealistamiento para el almacenamiento, prealistamiento para la preparacion, por
sobreproduccién y/o incumplimiento de las caracteristicas organolépticas, antes de unirlo con la
totalidad de residuos generados en la unidad operativa.
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o El responsable del servicio o quien se delegue debe recolectar la informacion del peso de las bolsas
blancas y/o verdes con los residuos aprovechables y bolsas negras con la totalidad de los residuos no
aprovechables, sin discriminar el tipo de contenedor, la cual es entregada a la empresa de aseo (se
incluyen los residuos depositados en los contenedores de los puntos ecoldgicos, bafios, sala amiga,
pafales, cocina y descomide), y al recuperador de oficio, de conformidad a los formatos establecidos
en el PAIPAERS.

En la gestidn de los residuos organicos no aprovechables resultantes del desperdicio de alimentos, se debe
tener en cuenta:

e Losresiduos de semillas: no se recomienda el uso de este tipo de residuos organicos ya que las semillas
pueden perdurar en el compost y germinar en lugares no deseados, estas pueden ser: las semillas de
tomate o de frutas, restos del licuado de frutas, entre otras.

¢ Restos de alimentos acumulados en el piso: deben recogerse con un pafio himedo o toalla absorbente
hameda, mas no con escoba y recogedor, para evitar que las grasas se extiendan y vertimientos con
grasas e incidentes o accidentes por caida.

4.2.3 Descripcion grafica de los procesos a implementar para el manejo residuos organicos resultantes del
desperdicio de alimentos en el servicio de alimentacion de la SDIS.

Imagen 4. Acciones para el manejo de residuos organicos resultantes del desperdicio de alimentos en el servicio de
alimentacion de la SDIS.
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Fuente: Direccién de Nutricion y Abastecimiento, SDIS 2023.

4.2.4 Reporte de la gestion de los residuos organicos resultantes del desperdicio de alimentos en el servicio
de alimentacion de la SDIS.

La orientacion para la gestion realizada con los residuos organicos aprovechables y no aprovechables
resultantes del desperdicio de alimentos en el servicio de alimentacion, debe adelantarse a partir de lo
establecido en el Plan de Accion Interno para el Aprovechamiento Eficiente de los Residuos Solidos
PAIPAERS-SDIS vigente.

Asi continuacion, se relaciona el proceso de diligenciamiento del Formato para el control y medicion de los
desperdicios de alimentos



El responsable del servicio o quien se delegue debe diligenciar el Formato Control y medicion de
desperdicios de alimentos (FOR-PSS-803).

Asi mismo el responsable del servicio 0 quien se delegue debe realizar el reporte en linea en los
primeros 5 dias de los meses que corresponden con el corte del trimestre (abril, julio, octubre, enero),
el reporte debe dar cuenta del consolidado trimestral de conformidad a las instrucciones establecidas
por la Subdireccion de Nutricion.

Acciones para realizar la cuantificacion de los desperdicios en la unidad operativa

Medicion directa de desperdicios generados en el prealistamiento para el almacenamiento (aplica para el
dia o los dias de recibo de alimentos):

El personal de servicios generales debe disponer de un contenedor limpio, sin restos de residuos para
este proceso.

En este contenedor se depositan los desperdicios resultantes después de llevar a cabo todos los
procedimientos previos al alistamiento de los alimentos, aplicados a la materia prima, que incluyen:
recepcion, clasificacion y separacion, limpieza, desinfecciéon y almacenamiento. (Ejemplo: alistamiento
fruta, raices para congelacién, porcionado de proteinas, etc.)

Al finalizar el prealistamiento de los alimentos para su almacenamiento, el responsable del servicio o
quien se delegue realiza el pesaje de la bolsa y registro del dato en el Formato Control y medicion del
desperdicio de alimentos (FOR-PSS-803).

Medicion directa de desperdicios generados en el prealistamiento para la preparacion, por sobreproduccién
y/o incumplimiento de caracteristicas organolépticas (aplica para todos los dias de operacion):

El personal de servicios generales dispone del contenedor o caneca de la cocina, alli se depositan los
desperdicios después de llevar a cabo los procesos de alistamiento para la preparacion, que incluyen
pelado, porcionado, desmenuzado, picado, entre otras técnicas, y generan cascaras, recortes de
verduras, frutas, tubérculos, raices, asi como gordos y pellejos de carnicos, semillas y cascaras de
huevo. Asimismo, en el mismo contenedor se ponen los desperdicios de alimentos resultantes durante
el proceso de preparacion, aqui se incluyen aquellos residuos de preparaciones que no superaron las
pruebas organolépticas y seran desechadas, al igual que los sobrantes de ollas, marmitas, hornos, etc,
de cada tiempo de comida que ofrece el servicio.

Al final de la operacion del servicio, el responsable de la unidad o quien se delegue, realiza el pesaje
de esta bolsa y registra el dato en el Formato Control y medicién del desperdicio de alimentos (FOR-
PSS-803).

Medicion directa de desperdicios generados en el consumo (descomide):

El personal de servicios generales dispone del contenedor o caneca exclusivo para el descomide en el
area de comedor.

En este contenedor se disponen los residuos generados por los beneficiarios luego del consumo (restos
de comida que quedan en las bandejas).

Al final de la operacion del servicio, el responsable de la unidad o quien se delegue, realiza el pesaje
de esta bolsa y registra el dato en el Formato Control y medicion del desperdicio de alimentos (FOR-
PSS-803).

4.3 Responsabilidades

Con el proposito de lograr la implementacion del presente protocolo, a continuacion, se definen las
responsabilidades de los diferentes actores relacionados con el manejo adecuado y prevencién del
desperdicio de alimentos en los servicios sociales de la SDIS que realizan preparacion y suministro de
alimentos:



Tabla 4. Responsabilidades de los diferentes actores relacionados con el manejo adecuado y prevencion del
desperdicio de alimentos.

Responsable del servicio en la unidad operativa

e Realizar acompafiamiento y seguimiento a la implementacién de las buenas practicas de manufactura en el
servicio de alimentos.

e Verificacion de la disposicion final de los desperdicios de alimentos: generados previos a la coccion (residuos
aprovechables) y generados posterior al proceso de coccion y del descomide (residuos no aprovechables).

e Programar acciones de sensibilizaciéon relacionadas con la promocién de las buenas préacticas para la
disminucion de desperdicios de alimentos en articulacion con el profesional en Nutricion y Dietética, Ingenieria
de Alimentos o Enfermeria (en los casos que aplique), dirigido al talento humano y participantes de la unidad
operativa asignada.

e Verificar diariamente y registrar, el correcto pesaje del desperdicio de alimentos y diligenciamiento del Formato
Control y medicién del desperdicio de alimentos (FOR-PSS-803).

e Enviar el Reporte Consolidado solicitado trimestralmente por la subdireccién de Nutricion, en el cual se reporta
la consolidacion de la informacién registrada en el Formato Control de desperdicios de alimentos (FOR-PSS-
803).

Reportar condiciones de infraestructura o de equipos que pongan en riesgo la inocuidad de los alimentos.

e Identificar las posibles causas de generacion de desperdicios de alimentos en la unidad operativa asignada en
articulacion con el profesional en Nutricion y Dietética, Ingenieria de Alimentos o Enfermeria.

Generar acciones de mejora cuando se evidencia el aumento en la cantidad de desperdicio de alimentos en la

unidad operativa.

Profesional en nutricidn y dietética, ingenieria de alimentos o enfermeria (en los casos que aplique)

e Realizar acompafiamiento técnico y sensibilizacién al talento humano de la unidad operativa relacionado con
la implementacion de este protocolo.

e Realizar acompafiamiento y seguimiento a la implementacion de las buenas practicas de manufactura en el
servicio de alimentos, durante la visita a la unidad operativa.

e |dentificar las posibles causas de generacion de desperdicios de alimentos en la unidad operativa, en
articulacion con el responsable de la unidad operativa.
Reportar condiciones de infraestructura o de equipos que pongan en riesgo la inocuidad de los alimentos.

e Generar acciones de mejora cuando se evidencia el aumento en la generacion de desperdicio de alimentos en
la unidad operativa.

Manipuladores de alimentos

e Implementar los procesos y procedimientos asociados al funcionamiento del servicio de alimentacion, en las
acciones que correspondan.
Implementar las buenas practicas de manipulacién de alimentos en las acciones que correspondan.

e Implementar el protocolo de Prevencion y manejo adecuado de desperdicios de alimentos en el servicio de
alimentacion en las acciones que correspondan.

e Realizar adecuada separacion de los desperdicios de alimentos generados en la etapa del pre-alistamiento y
preparacion de alimentos.

e Informar al responsable del servicio, las condiciones de infraestructura o de equipos que pongan en riesgo la
inocuidad de los alimentos.

Personal de servicios generales

e Implementar el protocolo para la Prevencién y manejo adecuado de desperdicios de alimentos en el servicio
de alimentacion, en las acciones que correspondan.

e Realizar adecuada separacion de los desperdicios de alimentos (aprovechables y no aprovechables)
Realizar el pesaje de los desperdicios de alimentos aprovechables, no aprovechables y del descomide.
Informar diariamente al responsable del servicio la cantidad de residuos organicos aprovechables, no
aprovechables y descomide de alimentos.

e Informar al responsable del servicio, las condiciones de infraestructura o de equipos que pongan en riesgo la
inocuidad de los alimentos.

Fuente: Subdireccién de Nutricién, SDIS 2023



4.4 Seguimiento y Control

Subdirecciones Locales para Integracion Social.
Responsables de servicio de las unidades operativas.
Profesional asignado a las unidades operativas (Nutricion y Dietética).

5. Administracion del protocolo

Subdireccion de Nutricion.



