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INTRODUCCION

El respeto por los derechos de los nifios, nifias y adolescentes ha sido una prioridad en la politica
social del pais. En este marco, el Instituto Colombiano de Bienestar Familiar (ICBF) ha asumido un
papel protagdnico en la formulacién y coordinacién de politicas orientadas a la infancia y la familia,
con el objetivo de garantizar sus derechos y brindarles proteccidn, especialmente cuando se
encuentran en condiciones de vulnerabilidad.

Con la implementacion de la Politica Publica Nacional de Primera Infancia “COLOMBIA POR LA
PRIMERA INFANCIA” y en cumplimiento de la Ley 1098 de 2006, Cddigo de Infancia y Adolescencia,
se establece en su articulo 11 (paragrafo Unico) que el ICBF es la entidad responsable de definir los
lineamientos técnicos que deben seguir las instituciones para asegurar y restituir los derechos de
los nifios, nifias y adolescentes. Ademas, el articulo 29 resalta que la primera infancia es una etapa
crucial del ciclo vital, ya que en ella se cimentan las bases del desarrollo cognitivo, emocional y social
del ser humano.

Esta ley se rige por principios fundamentales como la proteccidn integral, el interés superior del
nifio, la corresponsabilidad y el enfoque de género. En este sentido, la Fundacion El Lugar concibe
los componentes de salud y nutricién como elementos esenciales en cada una de sus acciones
institucionales, respondiendo de manera efectiva a las necesidades de esta poblacion.

En concordancia con lo anterior, la Fundacion El Lugar reafirma su compromiso a través del presente
documento (PLAN DE SANEAMIENTO BASICO), el cual se establece como guia de los procedimientos
internos, definiendo las normas sanitarias destinadas a prevenir, controlar y eliminar fuentes de
contaminacion en los alimentos. De esta manera, se promueve la implementacién de Buenas
Practicas de Manufactura, garantizando la produccion de alimentos seguros y nutritivos.

El presente plan esta disponible en medio escrito y magnético, a disposicion de la autoridad sanitaria
competente y contiene los siguientes programas:

* Programa de control de plagas

* Programa de desechos sélidos y liquidos.

¢ Programa de agua segura.

* Programa de limpieza y desinfeccion

* Programa de capacitacién.

* Programa de seleccidn y evaluacién de proveedores
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CARACTERIZACION UNIDAD DE SERVICIO

Nombre de la entidad administradora Fu!'ndacién El L.ugar atencion integral para el

y del Representante Legal Sujetoy la sociedad.
R.L.: JUAN PABLO GONZALEZ RINCON

Nombre de la unidad del servicio Sede Mixta

Direccién Finca El Reposo, Vereda San Miguel, Municipio
El Colegio (Cundinamarca)

Teléfono 310 5770247

Propiedad del terreno Arrendado

Area Total 7600 m2 aproximadamente

La Fundacién el Lugar (sede Mixta) estd ubicada en el municipio del Colegio en la vereda San Miguel.
Cuenta con un area total de 7.600 m2 aproximadamente en los cuales se encuentra:

Casa 1: Este espacio esta dispuesto para los usuarios varones, con un piso, cuenta con 7 habitaciones
y tres bafios, en general, se utiliza exclusivamente para dormir y hacer aseo.

Casa 2: La Casa 2, destinada exclusivamente para mujeres usuarias, es una edificacién de dos pisos
que alberga un total de cinco apartamentos: dos en el primer nivel y tres en el segundo. Cada
apartamento cuenta con su propio bafo.

En el primer piso se ubican los dos primeros apartamentos, cada uno con tres habitaciones. En el
segundo nivel se encuentran los tres apartamentos restantes: uno con dos habitaciones, otro con
una habitacion y el ultimo con cuatro habitaciones.

Ademads, en el primer piso también se encuentran el area de servicio de alimentos y el comedor de
la sede. Estas dos dreas estan separadas de los apartamentos por un pasillo, lo que permite una
adecuada distribucion de los espacios.

Oficinas: La oficina esta distribuida en tres espacios, 2 oficinas independientes y un espacio de
oficina comun; en este lugar, se ubica el equipo interdisciplinar que desarrolla las actividades de
psicologia, trabajo social, enfermeria, el coordinador de la sede, la gestora de caso, pedagogia y
nutricién.

Bodega: En la bodega se almacenan todas las herramientas e insumos que se necesitan para el
funcionamiento diario de la fundacién.

Casa de encuentro: Se compone de un espacio semiabierto, demarcado por barandas y un techo,
en donde los usuarios suelen pasar el tiempo, adelantar tareas y trabajos y compartir con otros
usuarios.

Lavanderia: Es un espacio destinado para realizar el lavado y extendido de ropas y demas, se ahi se
encuentra el equipo destinado para tal fin.
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Cancha: Es un espacio destinado para la préctica de actividad fisica, entrenamiento y esparcimiento
de los usuarios.

PLANO GENERAL
Lavanderia
Bodega
Oficinas Casa 2 (Mujeres y servicio de
Encuentro alimentos)
Comedor
Piscina Casa 1 (Hombres)
cancha
Entrada
shur | S2dade basuras T

Plano general de Fundacién El Lugar Sede Mixta

1. PROGRAMA DE CONTROL DE PLAGAS

1.1. OBIJETIVOS

Objetivo General
e Garantizar que en todas las dreas de LA FUNDACION EL LUGAR se encuentren libres de
plagas que constituyan un peligro grave de alteracién y contaminacién de los alimentos.

Objetivo Especifico
e Establecer procedimientos documentados sobre la prevencidn y control de plagas evitando
que puedan proliferar en la unidad de servicio.
e Dar cumplimiento al Cédigo Sanitario Ley 09 de 1979, Decreto 3075 de 1997 Articulo 29
Literal C el cual debe ser aplicado en la unidad de servicio.

1.2. ALCANCE

El programa control de plagas, aplica a todas las areas de LA FUNDACION EL LUGARy busca asegurar
unas condiciones fisicas dptimas de higiene previniendo la aparicién y multiplicacién de plagas en
las siguientes areas:
e Bafio: paredes, techo, piso, sifén, sanitario, lavamanos, puerta, bacinilla, caneca
e Cocina: paredes, techo, piso, sifdn, lavaplatos, mesdn entrepafios, parte posterior de la
estufa, nevera, caneca.
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e Salén comedor y otros: paredes, techo, piso, mobiliario, puertas, ventanas, mesas, sillas,
muebles.

1.3. DEFINICIONES

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. Sustancias disefiadas para atraer y matar las plagas. Ellos también pueden usarse en
comedores y cocinas, donde se propagan las plagas o andan en busca de alimentos.

Desratizacion. Control de los roedores (ratas y ratones) dentro y fuera de las instalaciones. Se
fundamenta en la prevencién, impidiendo que los roedores penetren, vivan o proliferen en los
locales o instalaciones.

Infestacidn. Es la presencia y multiplicacidon de plagas que pueden contaminar o deteriorar los
alimentos y/o las materias primas. Se refiere al nimero de individuos de una especie considerados
como nocivos en un determinado lugar.

Medida Preventiva. Son todas aquellas actividades encaminadas a reducir la probabilidad de
aparicion de un suceso no deseado.

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

Vector. Artropodo u otro invertebrado que transmite infecciones por inoculacién 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
o mecanico del agente infeccioso.

Artrépodo. Animales invertebrados, de cuerpo con simetria bilateral, cubierto por cuticula,
formado por una serie lineal de segmentos mas o menos ostensibles y provisto de apéndices

compuestos de piezas articuladas o artejos; por ejemplo, los insectos, los crustaceos y las arafias.

Aspersion. Esparcimiento de agua u otro liquido en forma de pequefias gotas, método de aplicacién
de sustancias.

Fumigacién. Método para el control de plagas que involucra el tratamiento con gases
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Plaga. Aparicién masiva y repentina de seres vivos de la misma especie que causan graves dafios a
poblaciones animales o vegetales, como, respectivamente, la peste bubdnica.

Roedores: Los roedores son considerados como reservorios de agentes causales de patologias de
diferente grado de importancia para la Salud Publica. En contadas excepciones el roedor se halla
afectado por el patégeno. Diversos microorganismos (bacterias, virus y parasitos) tienen en los
roedores sus reservorios naturales. Los agentes patdgenos son eliminados por los mismos a través
de secreciones y/o excreciones al ambiente. Las vias de Infeccidon pueden ser: aerosoles, contacto
directo a través de piel y mucosas o bien por mordedura. Ectoparasitos, el agua y los alimentos son
importantes vehiculos de muchos de estos patégenos.

1.4. MARCO TEORICO

No es conveniente para ningun establecimiento que expenda el servicio de alimentacién que se
encuentren moscas, zancudos, cucarachas o roedores en sus areas de cocina, comedor y almacén.
Ello denota ausencia de medidas higiénicas y lo que es peor aun, la posibilidad de que los alimentos
se encuentren contaminados y en algunos casos envenenados. Por ello se hace necesario buscar la
asesoria adecuada para mantener un control sobre las mismas y desterrar estos agentes
contaminadores y desagradables.
Igualmente es importante dar a conocer los riesgos que presenta un servicio de alimentacién en
donde se encuentran las condiciones dptimas para el crecimiento de las siguientes plagas:

e Moscas

e Cucarachas

e Hormigas

e Roedores
Las dos primeras se alimentan de basuras al igual que de comidas descompuestas al estar en
constante movimiento transportan en sus extremidades algunas bacterias que contaminan los
lugares, objetos y alimentos en donde posen.

Las ratas son animales que desgarran los empaques de la comida y son portadores de enfermedades
intestinales y otras que al tener contacto con los alimentos y al ser estos consumidos por el hombre,
pueden generar diversos males que van desde malestares de estdmago hasta la enfermedad
conocida como "mal de rabia".
Es importante saber identificar los signos que revelan la presencia de estos animales, entre ellos
estan:

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

e Los excrementos de roedores u otras plagas.

e La alteracién de sacos, envases, cajas causadas por estos al roerlas.

e La presencia de alimento derramado cerca del envase, que indican que las plagas lo han

dafiado.
e Las manchas grasientas que producen los roedores alrededor de las cafierias.
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Los lugares en donde pueden morar los animales plagas son sitios calidos y recogidos, no desean ser
molestados por lo que sienten especial predileccion por aquellas areas de almacenamiento que
contienen articulos que no se utilizan frecuentemente como son:

e Almacenes para equipos de limpieza

e Almacenes de alimentos

e Cuartos de maquinas en donde el ambiente es calido.

e Lugares de almacenamiento de utensilios o equipos para reparar.

e Cualquier lugar que no se mantenga limpio y aseado de forma regular.
e Edificaciones abandonadas, tejados, garajes.

e Los cobertizos utilizados para guardar cosas de uso poco frecuente.

Para destruir estos flagelos no basta con mantener aseado e higienizados los lugares, alimentos y
equipos, debe coadyuvar en su extincion el uso de quimicos que liberen y protejan a los lugares que
se hallan libres o no de estas plagas. Pero el uso de plaguicidas y/o insecticidas no debe ser
indiscriminado, algunos de los que se hallan en el mercado son eficaces pero nocivos para la salud,
por tal motivo, ademas del plan de limpieza y desinfeccién y manejo de residuos sdlidos, cuenta con
el apoyo de una entidad externa experta en el manejo de plagas y realiza fumigaciones preventivas
mensualmente (ver contrato con empresa de fumigacion), igualmente se realizan revisiones en los
puntos operativos semanalmente, después de la fumigacion, llevando el formato rutina de
saneamiento con el fin de detectar posibles apariciones de plagas.

Al conocer cudles son los signos que indican la posible presencia de una plaga, se realiza en cada punto
operativo una revisién general para verificar que no se estén presentando. En caso de evidenciar algin
signo de presencia de plagas el encargado del punto o administrador se comunica con el departamento
de Calidad para hacer el respectivo llamado a la empresa de fumigacion contratante para que tome las

medidas del caso y establezca la severidad y las acciones correctivas inmediatas.

Las plagas representan una gran amenaza a la inocuidad y aptitud del alimento. Se pueden reducir
al minimo las probabilidades de infestacidn mediante un buen saneamiento, la inspeccién de los
materiales introducidos y una buena vigilancia, limitando asi la necesidad del uso de productos
quimicos.

El plan de mantenimiento e higiene y el de plagas y roedores debe ser integral e incluir todas las
estrategias para lograr un adecuado manejo de plagas. Se entiende por integral a laimplementacion

del conjunto de operaciones fisicas, quimicas y de gestién para minimizar la presencia de plagas.
Recordemos que los insectos y roedores necesitan ambientes que les provean:

e Aire

¢ Humedad
¢ Alimento
¢ Refugio
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1.5.  PROCEDIMIENTOS
IDENTIFICACION DE FOCOS:
EXTERNA:

e Caudales de agua y rios que se encuentran cerca de la fundacién.
e Arbustosy zonas verdes donde pueden albergar algunos animales o roedores

INTERNA:
e Aguas posadas en orificios
e Averias

e Compost

AREAS PARA CONTROLAR
Segun la experiencia registrada por la Organizacién y de acuerdo con las recomendaciones
entregadas por la empresa encargada de realizar la fumigacion se ha determinado que las areas que
deben ser fumigadas son las siguientes:

e Entradas.

e Cuartos de almacenamiento.

e Almacenes

e Areas verdes, plantas de decoracién

e Habitaciones

e Bafios publicos

QUE HACER ANTES DE LA FUMIGACION.
En almacenes evacuar los alimentos que se encuentren en las zonas donde se va a realizar la
fumigacién, en las cocinas proteger el menaje y equipos, despejar de las areas a fumigar, todo tipo
de elementos que puedan impedir el alcance del producto.
Otras precauciones

e Evitar todo contacto dérmico, oral o por inhalacién

e No dirigir la aspersién sobre animales, personas o alimentos

e No fumar, comer o beber durante la aplicacién.

QUE ACTIVIDADES DEBE REALIZAR EL TECNICO DURANTE LA FUMIGACION
Aplica el producto por todas las areas de la planta de ensamblaje, paredes, pisos y techos.

QUE DEBE HACERSE DESPUES DE LA FUMIGACION
e Selavan todas aquellas areas en las cuales es preciso realizar la manipulacidn de alimentos.
e Lavado se realiza inicialmente con agua y jabdén
e Enjuagary se realizar desinfeccion.
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e Sijtios como techos y paredes no se deben lavar hasta después de tres dias de la fumigacion
para dejar actuar el insecticida, cuya accién es residual y provoca la muerte de los insectos
rastreros.

QUE SE DEBE HACER ANTES DEL PROXIMO CONTROL
Es preciso tener en cuenta que se deben evitar todas aquellas condiciones para que los insectos se
posesionen de un sitio. Para ello es necesario tomar todas las medidas necesarias que incluyen:
e Aseo y desinfeccién constante de todas y cada una de las areas de trabajo, equipos y
utensilios.
e Evitar que las canecas que se encuentran dentro y fuera de las areas de la fundacion se
mantengan destapadas.
e Vigilar que todos los alimentos que se hayan utilizado, queden debidamente tapados hasta
SU NUEevo uso.
e Realizar una adecuada rotacidon de productos en almacenamiento, a fin de evitar la
presencia de alimentos en descomposicién, pues esto atrae a las cucarachas.

FRECUENCIA DE LA FUMIGACION

Segun la variedad de situaciones presentadas la Fundacion ha estipulado que la fumigacion debe
realizarse con una frecuencia trimestral en las dreas designadas. Esta estd a cargo de una compafiia
externa a la cual se le realizara control por medio de la documentacion pertinente emitida por el
Ministerio de Salud y por las fichas técnicas de los productos usados. Se tiene acordado realizar
seguimiento una semana después de realizada la fumigacion.

Tabla 1: Fumigacion de la sede.
Area de Procedimiento Frecuencia Elementos Responsable

aplicacion

Se contrata una empresa con los Deltametrina
Todas las | permisos de la secretaria de Salud para Equipo de
dreas de la | la intervencién y el desarrollo de la fumigacion Empresa
fundacién | fumigacion. Aspersor para | contratada
Se evacuan las personas que se | Trimestral fumigar
encuentran en las areas antes de la Guantes
fumigacién. Gafas para | (FUMISUAR)
La empresa desarrolla la fumigacion con fumigar
todos los equipos. Careta para
Se limpia y se desinfecta las dreas que fumigar
fueron fumigadas antes de continuar
con su funcionamiento.

TIPOS DE CONTROLES
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e Barreras fisicas y dispositivos mecanicos. Ademas de las acciones de prevencién son importantes
las medidas de control fisico. Este consiste en acciones de exclusidn de las plagas en las zonas de
elaboracion.

El uso de distintos elementos no quimicos para la captura de insectos, como por ejemplo las
trampas de luz UV para insectos voladores, las trampas de pegamentos para insectos o roedores y
las cortinas de aire, son consideradas acciones fisicas.

Otro tipo de barreras es el control de malezas en dreas peri-domiciliarias o caminos de acceso.

Los agujeros de los desaglies y otros lugares por los que puedan penetrar las plagas deberdn
mantenerse cerrados herméticamente. Mediante redes metalicas o mosquiteros, colocadas por
ejemplo en las ventanas abiertas, las puertas y aberturas de ventilacién, se reducird el problema de
la entrada de plagas.

Se prestard atencién especial a la actividad de las aves. Se debe evitar que aniden cerca del servicio
de alimentacién.

¢ Control quimico. El tratamiento con productos quimicos (cebos, insecticidas) debe realizarse de
manera que no presente una amenaza para la inocuidad o aptitud del alimento. La aplicacion de
productos quimicos debe ser realizada por personal idéneo y capacitado para tal fin.

Recordar que la inadecuada manipulacién y/o aplicacion de estos productos puede traer
aparejados problemas de intoxicaciones.

Las medidas de lucha que comprendan el tratamiento con agentes quimicos, fisicos o biolégicos
solo se deben aplicar bajo la supervisién directa del profesional responsable y autorizado por la
autoridad competente. Se deben mantener registros apropiados de la utilizacidn de plaguicidas.

MEDIDAS PREVENTIVAS EN LA UNIDAD DE SERVICIO

Las medidas preventivas son las medidas mas eficaces para eliminar y evitar la creacion de lugares
qgue actuen como focos para el desarrollo de plagas, la unidad de servicio debera cumplir con las
siguientes medidas:

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

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

e Proteger los espacios entre pared y techo con angeo si existen

e Instalar ldminas de metal o hule en las puertas que dan al exterior de la unidad de servicio.

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

e No esta permitido ningun tipo de mascota en el servicio de alimentos mientras se presta el
servicio.
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e Deben mantenerse los alimentos y materias primas bien cerradas

e Recoger los residuos en las distintas areas de la unidad de servicio una vez se generen.

e En las dreas donde existan sifones deben tener rejilla en perfecto estado

e Launidad de servicio debe contar con buena iluminacién y ventilacion.

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

e Mantener el orden en la cocina retirando los equipos de cocina y utensilios que no se usen
con frecuencia.

e Inspeccionar con frecuencia las zonas mds vulnerables de la presencia de plagas y roedores.

Procedimientos operativos Estandar para la Prevencion de Aparicion de Plagas.

En los diferentes ambientes presentes dentro de la Fundacidén El Lugar, Atencién Integral Para El
Sujeto y la Sociedad, se crean diferentes habitats con los que interaccionan las especies bioldgicas
(microorganismos, insectos, etc.) que desencadenan situaciones de riesgo para los alimentos, el
personal que trabaja en la institucidn, los nifios, nifias y adolescentes, por contaminacion bioldgica,
causando desde leves molestias hasta dafios severos. Algunas especies de plagas son vectores o
trasmisoras de agentes infecciosos causantes de enfermedades.

En la institucién las plagas mas importantes a controlar son los roedores, cucarachas, zancudos y
piojos.

Las medidas preventivas estan orientadas a impedir aparicion y proliferacion de estas plagas, por
medio de la implementacién de programas de control integral que incluyan estrategias de gestién
ambiental, porque un ambiente deteriorado presenta las condiciones Odptimas para su
reproduccion.

Tabla 1: Actividades para la prevencién de aparicion de plagas y vectores

Area de Procedimiento Frecuencia Formato Responsable
aplicacion
Cocina 1.  Verificacibn de las | Semanal Formato  control | Manipuladora de
condiciones fisico de plagas y | alimentos
vectores de cocina
(F PSB—007)
Baiio de limpieza y desinfeccion del | Mensual Formato control | Aux. servicios generales
area a revisar. fisico de plagas y
Comedor 2. Verifique las condiciones de | Mensual vectores por areas | Aux. servicios generales
Oficinas hermeticidad (fisuras, | Mensual (F PSB —005) Aux. servicios generales
Casa aberturas en Angeos, sifonesy | Mensual Aux. servicios generales
Corredores rejillas, aberturas de puertas, | Mensual Aux. servicios generales
Bodega claraboyas y otras aberturas). | Mensual Aux. servicios generales
Encuentro Mensual Aux. servicios generales
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MEDIDAS CORRECTIVAS EN LA UNIDAD DE SERVICIO

LA FUNDACION EL LUGAR debera contar con asesoria de una empresa experta que cuente con
licencia expedida por la Secretaria de Salud.

El control de plagas se hace de una manera integrada; el control integrado es un concepto
globalizador que incluye el conjunto de actividades dirigidas a controlar las poblaciones animales
nocivas de forma selectiva y especifica, limitando al mismo tiempo el impacto sobre la salud, el costo
y el deterioro medioambiental.

El control integrado debe estar orientado al Analisis de Puntos Criticos de Control (APCC) el cual
estd sentado sobre un programa soélido previo de prerrequisitos, el APPC, se puede implementar
sobre cada etapa de la cadena alimentaria el cual es el pensamiento al que va dirigido la unidad de
servicio.

1.6. PLAN DE CONTINGENCIA

e En caso de una presencia de vectores se debe identificar qué tipo de vector es para realizar
la accidon correspondiente. Se debe llamar a una empresa para realizar la respectiva
fumigacién y desinfeccion del area.

e En caso de la presencia de agujeros o de averias de debe tapar inmediatamente para evitar
que ingresen vectores.

e En caso de que las zonas verdes estén muy boscosas se debe llamar a la persona que
realiza la respectiva limpieza.

ANEXOS

e Formato control fisico de plagas y vectores de cocina (F PSB — 008)
e Formato control fisico de plagas y vectores por areas (F PSB — 005)
e Fichas técnicas de los productos quimicos empleados

e Certificado vigente de fumigacion (se verifica en carpeta)
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FORMATO CONTROL FISICO DE PLAGAS Y VECTORES DE COCINA (F PSB —007)

P Py CODIGO: FT-PSB-007
WA FUNDACION EL LUGAR :
\i\‘_ U EL LUGAR £ L, VERSION: 1 DE 2025
N . i ATENCION INTEGRAL PARA EL SUJETO Y LA SOCIEDAD .
fundacianelligar.arg. PAGINA: 1
PROGRAMA DE CONTROL DE PLAGAS - CONTROL FISICO DE PLAGAS Y VECTORES COCINA
UNIDAD OPERATIVA: SEDE MIXTA ANO: 2025
. Paredes y Sifones y Tuberiasy Puertas sin Tuberias y EEXISTE :CONTROL
AREA POR pisos lisos sin con sin|abertura entre idas sin n en (P IA DE R‘EQUERIDO" OBSERVACIONES
VERIFICAR fisuras: rejillas: aberturas: | pisoypuerta: | aberturas: buen estado: PLAGAS? )
C NC C NC C NC C NC C NC Sl NO Sl NO
SEMANA 1
SEMANA 2
SEMANA 3
SEMANA 4
C: CUMPLE _ NC:NO CUMPLE
REALIZA: REVISA:

FORMATO CONTROL FiSICO DE PLAGAS Y VECTORES POR AREAS (F PSB —005)

p < CODIGO: FT-PSB-005
\'k_ Fundacién FUNDACION EL LUGAR ”
S EL LUGAR . VERSION: 1 DE 2025
oo — ATENCION INTEGRAL PARA EL SUJETO Y LA SOCIEDAD PAGINA: 1
PROGRAMA DE CONTROL DE PLAGAS - FORMATO 5: CONTROL FISICO DE PLAGAS Y VECTORES
UNIDAD OPERATIVA: SEDE MIXTA
Paredes y pisos lisos | Sifones y desagues [Tomas de corriente y| Puertas sin abertura T“b:f;“ v Puertas y ventanas | ¢EXISTE PRESENCIA ZCONTROL
AREA A EVALUAR sin fisuras: conrejillas: | cables sin aberturas: | entre pisoy puerta: | 201" <% 5 en buen estado: DE PLAGAS? REQUERIDO? OBSERVACIONES
C NC c NC c NC c NC c NC NC Sl NO St NO
ENCUENTRO
BIBLIOTECA
COMEDOR
AREA SOCIAL
OFICINAS
CORREDOR Y SALA DE
ESPERA
CASA PISO 1
CASA PISO 2
BANOS
BODEGA
SHUT
OBSERVACIONES:
REALIZA: REVISA: C: CUMPLE NC: NO CUMPLE
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FICHAS TECNICAS DE LOS PRODUCTOS QUIMICOS EMPLEADOS

FICHA TECNICA DE LA DELTAMETRINA

FICHA TECNICA - Deltametrina 2,5% EC

Deltametrina 2,5% EC

NOMBRE PRODUCTO

DELTAMETRINA 2,5% EC

TIPO DE PRODUCTO

Insecticida

INGREDIENTE ACTIVO

Deltamethrin

NOMBRE QUIMICO

(5)-a-cyano-3-phenoxybenzyl (1R, 3R)-3-(2,2-
dibromaovinyl)-2,2-dimethylcyclopropane

carboxylate

GRUPO QUIMICO

Piretroide

CONCENTRACION Y
FORMULACION

25 g/L EC, Concentrado Emulsionable

MODO DE ACCION

Contacto e ingestidn

FABRICANTE/FORMULADOR

ANTALIEN

TOXICIDAD Grupo Il Producto Moderadamentetoxico
peligroso
ANTIDOTO Mo se conoce un antidoto especifico.

Aplicar tratamiento sintomatico.

FICHA TECNICA SUSTANCIAS PARA FUMIGAR
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5SC
RGSP 267 - 2006 (5 SC)

Tipo.

ANTIPEST 5 SC es un insecticida piretroide residual monoisomérico.
Formulacién.

Liquido Suspension Concentrada.

Composicion.

Deltametrina 5 %, 50 g/ Lt de formulacién.

Férmula Empirica.

C22H19Br2NOs

Nombre Quimico.

S — Alpha - ciano — 3 — fenoxibencil - (1R) - cis — 3 — (2, 2 - dibromovinil) - 2, 2 - dimetil ciclopropano
carboxilato.

Identificacion.

Caodigo OMS: 2588 Registro Sanitario: RGSP — 267 - 2006
CAS: 52918 -63 -5 Concepto Toxicolégico: MP — 13532 - 2004
Especificacion WHO: WHO / SIF.64

Toxicidad.

Categoria Toxicoldgica lll, Medianamente Tdxico
Aguda Oral: DLso: 5350 mg / Kg

Descripcién.

La Deltametrina fue sintetizada en 1974 y se comercializé6 por vez primera en 1977, desde
entonces se utiliza en todo el mundo como la alternativa piretroide mas efectiva contra los insectos
por ser la molécula piretroide de mayor potencia conocida hasta ahora y por registrar el mayor
coeficiente de seguridad.

ANTIPEST 5 SC se ofrece al mercado Colombiano como un insecticida liquido concentrado
vehiculizado en agua con bajo olor y faciimente degradable, formulacién profesional de accién
RESIDUAL ideal cuando se necesita proteccion por tiempo prolongado y cuando se manejan
ambientes delicados.

Modo de Accién.

Una vez aplicado el ANTIPEST 5 SC, su ingrediente activo la Deltametrina es absorbida por la
cuticula y espiraculos de los insectos y queda disponible en las superficies por tiempo prolongado
para ser arrastrado por los insectos y absorbido por sus patas, se traslada a su sistema nervioso
donde bloquea los procesos de intercambio iénico (Sodio — Potasio) de las paredes neuronales,
interrumpiendo la transmision de los impulsos nerviosos, causando paralisis inmediata y la
posterior muerte de los insectos.

La formulacién Suspensién Concentrada garantiza una disponibilidad prolongada del ingreduiente
activo en las superficies rociadas, resultando en un efecto residual duradero lo que permite
espaciar las aplicaciones y evita la necesidad de refuerzos.
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Dosis y Modo de empleo
Aplicar ANTIPEST 5 SC por el sistema de aspersién en gota gruesa previa dilucién en agua,
asperjando sobre las superficies donde viven o se desplazan los insectos, a las siguientes dosis:

Tratamiento Dilucién Observaciones
Dosis Alta 6 ml /Lt Para controlar infestaciones severas
Dosis Baja 4 ml/Lt Para controlar infestaciones bajas
Alta Residualidad 100 mi / 8 Lt Son25mgdeia./mz
Impregnacioén de telas y Son 25 mg de i.a. / mz. Secar a la sombra,

Al P Residualidad UN afio

El rendimiento universal de las aspersiones es de UN litro de mezcla por cada 15 a 20 mz de
superficie.

toldillos

Seguridad.

La caracteristica de un solo isémero le imprime a la Deltametrina un alto margen de seguridad, su
potencia insecticida se traduce en dosis efectivas muy bajas lo cual determina bajos niveles de
ingrediente activo en el ambiente y bajos niveles de residuos indeseables. La Deltametrina NO es
carcinogénica, NO es teratogénica y NO se acumula en el organismo.

La Deltametrina como todos los piretroides es un leve irritante de la piel y las mucosas; exhibe una
toxicidad Baja lo cual ha sido verificado ampliamente por organismos internacionales que cuentan
con el aval de la Organizacion Mundial de la Salud. Segun la OMS, NO es probable que la
exposicion de la poblacién a la Deltametrina bajo las condiciones de empleo recomendadas,
represente riesgo alguno; igualmente es improbable que la Deltametrina y sus productos de
degradacién alcancen niveles que puedan tener efecto negativo en el medio ambiente con las
tasas de aplicacion recomendadas.

La Deltametrina (como los demas piretroides) es toxica para las abejas, para los peces y demas
organismos acuaticos.

Indicaciones. \|
ANTIPEST 5 SC es un insecticida piretroide de uso Industrial y en Salud Publica, disefiado para la; =
eliminacién Profesional de TODOS los insectos voladores y rastreros al interior de las
edificaciones, impregnacion de telas y toldillos y como insecticida RESIDUAL en las intervenciones
quimicas de los programas de control de Vectores de Enfermedades Tropicales.

Usos.

La Deltametrina ha demostrado tener un amplio espectro de accién, controlando eficientemente
TODOS los insectos rastreros y voladores de los ambientes, a saber:

Triatomineos transmisores de la Enfermedad de Chagas

Mosquitos transmisores de Dengue clasico y hemorragico, Malaria, Leishmaniasis y otras especies
transmisoras de arbovirosis.

Es eficaz contra: Moscas, Cucarachas, Pulgas, Pulgones, Coquito, Gorgojos, Chinches, Hormigas,
Escarabajos, ciempiés, gorgojos y las plagas propias de los granos almacenados.

También esta indicado para la impregnacion de telas, cortinas y toldillos en el control de mosquitos
de importancia en salud publica.

ANTIPEST 5 SC puede ser utilizado en campafnas de Salud Publica como también esta indicado
para la eliminacion de insectos en todo tipo de ambiente, a saber:

Establecimientos asistenciales, Plazas de mercado; Mataderos, Industrias de alimentos,
Restaurantes, Batallones, Cocinas, Centros comerciales, Edificios publicos y viviendas en general,
Bodegas, depdsitos, establecimientos pecuarios, establecimientos educativos, establecimientos
turisticos.
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2. PROGRAMA DE DESECHOS SOLIDOS Y LIQUIDOS

2.1. OBIJETIVOS

Objetivo General

Manejar los residuos sélidos (organicos e inorganicos) de forma que evite la contaminacién y/o
deterioro de alimentos, areas, dependencias o equipos, del medio ambiente, la proliferacién de
plagas, observando las normas pertinentes.

Objetivos Especificos

e Evitar el deterioro del medio ambiente a través de una correcta clasificacion de los residuos
sélidos generados en LA FUNDACION EL LUGAR.

e Prevenir la contaminacién de los alimentos, materias primas, preparaciones, equipos y
utensilios; retirando los desechos rapidamente de las diferentes areas de preparacién y
servicio, en sus respectivos recipientes sanitarios.

e Cumplir con la legislacion sanitaria vigente, sobre manejo y disposicién de los residuos
solidos Decreto 1140 de 2003, Ley 09 de 1979, Decreto 3075 de 1997, Resolucién 2184 de
2019.

e Cumplir con la Resolucidn 2184 de 2019 Resolucion recae sobre los indicadores del
programa de Uso Racional de Bolsas plasticas, el Formato Unico Nacional para la
presentacion de dicho programa, y la distribucién de colores para la separacion de residuos
solidos en el pais.

e Capacitar al personal manipulador y el encargado de la recoleccion y disposicién de los
residuos (reciclables, no reciclables, peligro y hospitalario) en la importancia de los residuos
y en los factores de riesgo que puedan generar contaminacion del producto final.

2.2. ALCANCE

El programa de residuos sdlidos esta orientado hacia un adecuado manejo en la recoleccidn,
almacenamiento y disposicidn sanitaria final de los desechos que se generan durante los procesos
de recepcidn, preparacion y servido de alimentos en la unidad de servicio

2.3. DEFINICIONES

Basura: Se entiende por todo residuo sélido o semisélido, con excepcién de excretas de origen
humano o animal. Se incluyen los desperdicios, desechos, cenizas, elementos del barrido de calles,
residuos industriales, de establecimientos.

Desecho: Cualquier producto deficiente, inservible o inutilizado que su poseedor destina al
abandono o que desea desprenderse.
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Desperdicio: Todo residuo sélido o semisdlido, de origen animal o vegetal, sujeto a
putrefaccion, proveniente de la manipulacion, preparacion y consumo de alimentos.
Disposicion sanitaria de basuras: El proceso mediante el cual las basuras son colocadas en forma
definitiva, sea en el agua o en el suelo, siguiendo, entre otras, las técnicas de enterramiento, relleno
sanitario y de disposicién al mar.

Residuo domiciliario: Es el que por su naturaleza, composicidn, cantidad y volumen es generado en
actividades realizadas en viviendas o en cualquier establecimiento asimilable a éstas.

Tratamiento: Es el proceso de transformacion fisica, quimica o bioldgica de los residuos sélidos para
modificar sus caracteristicas o aprovechar su potencial y en el cual se puede generar un nuevo
residuo solido de caracteristicas diferentes.

Residuos Sdlidos Organicos: Es el caso de las verduras, las cdscaras de fruta o huevos, los huesos de
la carne y el pollo y las espinas de pescado, restos de comida. Este tipo de residuos representan la
materia prima para el establecimiento de un programa de compostaje, por lo que idealmente
deberian separarse del resto de materiales de desecho.

Residuos Sdlidos Inorgdanicos: Hojas de papel, empaques de plastico, cartdon, aluminio o lata, tarros
plasticos o metalicos, bolsas de plastico o papel, son conocidos normalmente como residuos sélidos
reciclables y constituyen el objetivo principal de separacidon en la fuente y comercializacion con fines
de reciclaje.

Respetar: Consiste en reconocer el valor esencial de cada sujeto reconociendo como integrante de
la naturaleza en la estrecha relacién con los otros seres vivos y con el medio ambiente.

Repensar: Se refiere en volver a pensar en nuestra manera de vivir, de producir de consumir, de
relacionarnos entre nosotros, los animales y la naturaleza. Esto es fundamental para actuar de
manera mas responsable y menos destructiva.

Reducir: Se refiere a reducir la cantidad de residuos sdlidos, (en volumen y peso) que ingresan a la
disposicion sanitaria final municipal. Incluyen técnicas que permiten la separacion de los residuos o
bien poder reutilizarlos o reciclarlos. Una vez concentrado el residuo es mucho mas facil recuperar
los materiales, que pueden tener un valor econémico.

Reutilizar: Es la prolongacion y adecuacion de la vida atil de los residuos sélidos recuperados
y que 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.

Reciclaje: Consiste en la transformacidn fisica, quimica y bioldgica de los materiales contenidos en
el desecho, de manera que se obtenga nuevamente una materia prima para la elaboracion de los
mismos productos o diferentes.
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2.4.  MARCO LEGAL

Mediante la mencionada resolucidn, el Ministerio de Ambiente y Desarrollo Sostenible -MADS-
modificd los indicadores sobre los cuales se determina el Porcentaje de Reduccidn de Bolsas
Vendidas respecto al ano base — PRBV.

Asi mismo, la norma ordena a los distribuidores de bolsas plasticas incorporar dichos indicadores en
el reporte anual de cantidad de bolsas vendidas que debe ser entregado a la autoridad res 2184
2019 colores bolsas-41ambiental. Dicho informe le servird al MADS para consolidar la informacién
y a su vez, medir los resultados y el impacto ambiental del programa de Uso Racional de Bolsas
Plasticas.

2.5.  MARCO TEORICO

Los residuos sélidos son todos aquellos materiales que quedan después de utilizar un producto y
qgue ya no tienen una vida Util para algunas personas, por ende, deben ser desechados. Estos
residuos se clasifican en aprovechables y No aprovechables. De Igual manera dentro de estos existe
una clasificacion secundaria por lo cual se debe disponer cada uno de estos en contenedores
diferentes para que tengan un manejo adecuado.

Actualmente se viene desarrollando un programa de control de manejo de residuos sdlidos en
donde se separan los residuos entre aprovechables, no aprovechables y peligrosos en ayuda de la
administracién Municipal, cumpliendo con la normatividad vigente. Responsabilidad de la
prestacion del servicio publico de aseo. De conformidad con la ley, es responsabilidad de los
municipios y distritos asegurar que se preste a todos sus habitantes el servicio publico de aseo de
manera eficiente, sin poner en peligro la salud humana, ni utilizar procedimientos y métodos que
puedan afectar al medio ambiente y, en particular, sin ocasionar riesgos para los recursos agua, aire
y suelo, ni para la fauna o la flora, o provocar incomodidades por el ruido o los olores y sin atentar
contra los paisajes y lugares de especial interés.

El presente Plan de saneamiento basico, adopta la resolucién 2184 de 2019, en su articulo 4.

Addptese en el territorio nacional, el cddigo de colores para la separacion de residuos sélidos en la
fuente, asi:
e Color verde para depositar residuos orgdnicos aprovechables.
e Color blanco para depositar los residuos aprovechables como plastico, vidrio, metales,
multicapa, papel y carton.
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e Color negro para depositar los residuos no aprovechables.

A

RESIDUOS
ORGANICOS

RESIDUOS NO
APROVECHABLES

APROVECHABLES Papel higiénico

La empresa que presta el servicio de Aseo en el Municipio (AUASPE) es uno de los pilares
importantes para el desarrollo del manejo de residuos sélidos, los miércoles son el dia que pasa el
camidn que recoge los residuos, antes de que llegue el camidn llegan los personas que recogen los
residuos aprovechables, estos los separan debidamente y los entregan en los lugares en donde

pueden ser reutilizados.

2.6.  PROCEDIMIENTOS

RESIDUOS GENERADOS

1. Caracterizacion de residuos sélidos y liquidos generados por la Fundacién El Lugar, Atencién
Integral para el Sujeto y la Sociedad:

» ORGANICOS: Se generan residuos de grasa, carne, cascaras, residuos de comida, etc. Se
debe hacer un listado con todos los desechos organicos que se generan en la fundacién.

» INORGANICOS: Los residuos generados durante el funcionamiento de la Fundacion el Lugar
AISS son: bolsas plasticas y papel generados durante los procesos de preparacién, servido y
consumo, residuos de oficinas administrativas, logistica y unidades sanitarias. Se debe hacer
un listado con todos los desechos organicos que se generan en el jardin.

2. Actividades de clasificacidon, ubicacién de recipientes y establecimiento de rutas y
frecuencias de evacuacion, almacenamiento y disposicion final:

» Dentro de las areas de la Fundacion El Lugar, se encuentran ubicados recipientes para
el manejo de residuos sélidos. Los recipientes estdn distribuidos dentro de las areas de
acuerdo con la cantidad de residuos generados y el proceso.
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> Dichas canecas y recipientes son de material sanitario, con tapa y estan debidamente
identificados; son lavados y desinfectados por el personal de las areas, y estan acorde
con la resolucién 2184 de 2019, donde se establecen los cédigos de colores para las
canecas.

PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDAR PARA EL MANEJO ADECUADO DE RESIDUOS

PROCEDIMIENTO: manejo de | ACTIVIDAD: recoleccion de residuos sélidos y liquidos.
residuos solidos
RESPONSABLE: auxiliar de servicios generales.

LUGAR FRECUENCIA IMPLEMENTOS PROCEDIMIENTO

1. Depositar los residuos en los
recipientes ubicados en los bafios.

Diario - Recipiente con tapa y bolsa. | Amarrar bien las bolsas.
Bafios Al final de la jornada - Formato control de manejo 2. Llevarlos al lugar destinado a los
residuos (F PSB-006) residuos.
3. Diligenciar formato

correspondiente.

- Recipiente con tapa y bolsa
para residuos plasticos.
- recipiente con tapa y bolsa
o ara residuos de papel
_ Diario P , papel 'y
Comedor, oficinas, casa . . carton.
Al final de la jornada .

- Recipiente con tapa y bolsa
para residuos orgdnicos.
- Formato control de manejo
residuos (F PSB-006)
Observaciones: Recuerde sacar todos los residuos en los dias programados a la recoleccion de basuras y asi mismo aplicar los
procesos de limpieza y desinfeccién.

1. Depositar los residuos en los
recipientes ubicados en las zonas de
residuos, al final de la jornada,
amarrar bien las bolsas.

2. Llevarlos al lugar destinado a los
residuos.

3. Diligenciar el formato
correspondiente.

RESPONSABLE: manipuladora de alimentos.

LUGAR FRECUENCIA IMPLEMENTOS PROCEDIMIENTO
- Recipiente para organicos | 1. Depositar los residuos
compostables. organicos e inorganicos,

- Recipiente con bolsa para | realizar su separacion y
organicos que no se | amarrar muy bien las bolsas.
Diario compostan. 2. Llevar al lugar destinado a
- Recipiente para inorganicos. | los residuos o en su caso al
- Formato control de manejo | compost.

. de residuos cocina (F PSB — | 3. Diligenciar el formato

Cocina )

010). correspondiente.
1. Depositar el aceite usado
- Recipiente plastico frio en el recipiente provisto
rotulado. para tal fin.
Cada que se requiera - Formato control de manejo 2. Cuando se llene, llevar al

de residuos cocina (F PSB — shut de basuras.
010). 3. Diligenciar el formato

correspondiente.
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La evacuacion de residuos sélidos hacia el shut de basuras, de realiza a las 6:00 p.m. por las
personas encargadas
La salida de residuos del depdsito hacia afuera se realiza los miércoles a partir las 8:00 a.m.

2.7. ACCIONES CORRECTIVAS

LA FUNDACION EL LUGAR debera contar con asesoria de una empresa experta que cuente
con licencia expedida por la Secretaria de Salud.

El control de basuras y/o residuos se hace de una manera integrada; este control integrado
es un concepto globalizador que incluye el conjunto de actividades dirigidas a controlar
recolectar y hacer buen uso de residuos sdlidos y liquidos, limitando al mismo tiempo el
impacto sobre la salud, el costo y el deterioro medioambiental.

El control integrado debe estar orientado al Andlisis de Puntos Criticos de Control (APCC)
anclado a; programa de limpieza y desinfeccion, control de plagas y control de agua.

El APPC, del programa de manejo de residuos sélidos y liquidos y sus acciones correctivas
pretenden mitigar o prevenir el siguiente impacto.

® Focos de infecciones

® Proliferacion de insectos vectores y roedores, que pueden transmitir enfermedades vy
epidemias.
® Contaminacion de fuentes de agua

® El mayor efecto ambiental de los residuos sdlidos es la contaminacién de aguas superficiales
y subterraneas por el liquido percolado producto de la descomposicién de las basuras que
es llevado por los drenajes naturales a rios y quebradas.

® Contaminacién del suelo

® Deterioro estético y desvalorizacién del terreno, contaminacién por infiltracién de liquido
percolado, deterioro del paisaje por abandono y acumulacion de basuras.

® Contaminacién del aire

® |a descomposicion de basuras genera malos olores, adicionalmente si son quemadas los
humos producen contaminacién.

ANEXOS
e Formato control de manejo de residuos en cocina (F PSB - 009)
e Formato control de manejo residuos (F PSB-006)
e Mapa de ubicacién y conduccién de residuos
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FORMATO CONTROL DE MANEJO DE RESIDUOS EN COCINA (F PSB - 009)

FUNDACION EL LUGAR

Atencidn Integral para el Sujeto y la Sociedad AL

CODIGO: F PSB - 10

VERSION: 3

FORMATO CONTROL DE MANEJO DE RESIDUOS EN COCINA

UNIDAD DE SERVICIO: SEDE MIXTA

MES: JULIO ANO: 2025

CLASIFICACION DE DESECHOS CONDICIONES DE HIGIENE DE LAS CANECAS

HORA DE EVACUACION

DIA JORNADA
ORGANICO | INORGANICO

DE DESECHO
ACEITE USADO MALO REGULAR BUENO

FIRMA DE QUIEN
REALIZA

OBSERVACIONES

MANANA

TARDE

MANANA

TARDE

MANANA

TARDE

MANANA

TARDE

MANANA

TARDE

MANANA

TARDE

MANANA

TARDE

MANANA

TARDE

MARNANA

TARDE

MANANA

10
TARDE

MANANA
11

TARDE

MANANA
12

TARDE

MANANA

13
TARDE

MANANA
14

TARDE

MANANA

15

TARDE
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FORMATO CONTROL DE MANEJO RESIDUOS (F PSB-006)

Werticw ()

FUNDACION EL LUGAR
Atencion Integral para el Sujeto y la Sociedad

MAPA DE UBICACION Y CONDUCCION DE RESIDUOS

. Lavanderia

T e
sl ® & o
Oficinas Casa 2 (Mujeres y servicio de
Encuentro — o alimentos)
® ® ® ® ® ® Comedor
— Pisci & I
Shut —— scina Casa 1 (Hombres)
gcancha I
o - e —— T B
- e Entrada THl  runto de reciclaje
- Salida de basuras . Residuos del bafo
. Papel
@  Plasticos
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3. PROGRAMA DE AGUA SEGURA
3.1. OBIJETIVOS

Objetivo General
Garantizar que la unidad de servicio cuente con suministro de agua consumible durante la
prestacion del servicio a los nifios y adolescentes.

Objetivos Especificos
e Establecer un procedimiento que le permita a la unidad de servicio contar con el
suministro de agua potable por lo menos para un dia de atenciéon en los momentos
gue la Empresa de Acueducto y Alcantarillado no pueda suministrar el servicio.
e Definir el procedimiento para la limpieza y desinfeccion de los tanques de
almacenamiento de agua potable con el fin de garantizar condiciones 6ptimas de
almacenamiento de agua para el consumo en la unidad de servicio.

3.2. DEFINICIONES

Agua Cruda: Es el agua natural que no ha sido sometida a proceso de tratamiento para su
potabilizacion

Agua envasada: Es el agua potable tratada, envasada y comercializada con destino al
consumo humano, entendida como un producto de la industria alimentaria.

Agua potable o agua para consumo humano: Es aquella que, por cumplir las caracteristicas
fisicas, quimicas y microbioldgicas, en las condiciones sefialadas en el presente decreto y
demds normas que la reglamenten, es apta para consumo humano. Se utiliza en bebida
directa, en la preparacidn de alimentos o en la higiene personal.

Buenas Practicas Sanitarias: Son los principios basicos y practicas operativas generales de
higiene para el suministro y distribucién del agua para consumo humano, con el objeto de
identificar los riesgos que pueda presentar la infraestructura.

Calidad del agua: Es el resultado de comparar las caracteristicas fisicas, quimicas vy
microbioldgicas encontradas en el agua, con el contenido de las normas que regulan la
materia

Elaborado por: ALEJANDRO JIMENEZS.

Revisado por: HAROLD GONZALEZ B.

Aprobado por: JUAN PABLO GONZALEZ

Cargo: NUTRICIONISTA

Cargo: COORDINADOR DE SEDE

Cargo: DIRECTOR

Fecha: 30/05/2025

Fecha: 30/05/2025

Fecha: 30/05/2025




NIT 900.509.609-6 Personeria Juridica 2924 ICBF

CODIGO: FUEL- NU-PSB-002

@\ Fundacion - VERSION: 5
) PLAN DE SANEAMIENTO
& EL LUGAR : BASICO PAGINA: 28 de 67

fundacionellugar.org

3.3.  ALCANCE
Este programa se aplica al agua potable que se utiliza en las diferentes areas de la unidad
de servicio como son bafio, cocina, saldon comedor y otros.

3.4. 3.4 MARCO TEORICO

El agua es un elemento quimico el cual estd compuesto por atomos de oxigeno e hidrégeno
y se representa por la formula H20. El dtomo es la parte mas pequefia de la materia. La
molécula es una asociacion de dos o mas atomos, que fuertemente ligados entres si,
formando una unidad. La atraccién existente entre dos dtomos se denomina enlace
guimico.

Entre las propiedades mds importantes del agua se encuentra la alta capacidad para
disolver otros compuestos, por esta razén es llamada el disolvente natural; también tiene
la capacidad para retener el calor, actuando como amortiguador.

La mayor parte del agua se encuentra acumulada en los mares y los océanos, es el agua
salada que sustenta una enorme cantidad de vida. Sin embargo, esta no sirve para las
plantas y los animales terrestres, estos necesitan el agua de poca cantidad de sales que es
llamada agua dulce. El agua dulce es minoritaria y se encuentra en su mayoria congelada en
los glaciales y en los polos. Asi pues, el agua dulce que se puede aprovechar se encuentra
en muy pocos lugares como son los lagos, aguas subterraneas y los rios. De ahi que sea tan
importante para el hombre.

Es el compuesto mas abundante y mas ampliamente distribuido en la naturaleza; cubre las
% partes de la superficie de la tierra. Se encuentra en forma: sdlida, liquida y gaseosa. El
70% del cuerpo humano es agua y constituye el 83% de la sangre. Ayuda a digerir los
alimentos ingeridos, transporta los residuos dentro del organismo, mantiene Ila
temperatura corporal y ayuda a lubricar las articulaciones.

Constituye gran parte de la materia viva:

e En el hombre representa aproximadamente el 70% del peso total de su cuerpo.

e Sin la presencia de agua en los organismos vivos es imposible que se verifiguen muchas
reacciones indispensables para la vida.

e Histdoricamente, el agua ha tenido gran influencia en el desarrollo de las ciudades, del
trasporte, la agricultura, la industria, para la limpieza y como solvente para muchos
reactivos y también es empleada como materia prima.

e El uso de agua es muy amplio, pues en la vida diaria es indispensable como bebida, para
preparar los alimentos, en la limpieza y en infinidad de actividades productivas.
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3.5. CARACTERIZACION DEL SUMINISTRO DE AGUA

La Unidad de Servicio cuenta con 2 tanques (cada uno de 2000 litros) de almacenamiento de agua
de material lavable y resistente al deterioro. Con el cual podra garantizar la prestacion del servicio
por lo menos (4) dias de atencion.

3.6.  PROCEDIMIENTOS

3.6.1. SUMINISTRO DE AGUA EN LA UNIDAD DE SERVICIO

En la sede de la Fundacion El Lugar, el agua utilizada en la unidad de servicio es considerada
consumible. Conforme al Decreto 475 de 1998, el agua suministrada por el prestador del
servicio publico de acueducto es apta para el consumo humano. Adicionalmente, la
fundacién cuenta con dos tanques de 2000 litros cada uno con la cual se asegura un
suministro de agua provisional en caso de un corte imprevisto de agua, estos tanques
aseguran el aprovisionamiento de agua para 4 dias. Por ultimo, para asegurar la calidad del
agua que se bebe, la fundacion cuenta con un filtro de agua para garantizar la potabilidad
del liquido consumido directamente por los usuarios.

3.6.2. LIMPIEZA Y DESINFECCION TANQUE DE ALMACENAMIENTO DE AGUA POTABLE

El procedimiento de Limpieza y Desinfeccion de Tanque de Almacenamiento de Agua
Potable a través de Empresa Certificada

1. Programe la fecha de la actividad
teniendo en cuenta que se hayan terminado
las labores del servicio de alimentos.

2. el dia anterior cierre el registro de

desinfeccién de tanque emitido por Ia
empresa seleccionada, concepto sanitario
favorable de la empresa emitido por
secretaria de salud y ficha técnica del
desinfectante utilizado en el proceso.

Tanques de | entrada del acueducto externo. Cada 6 | Certificado Empresa

almacenamie | 3. Seleccione la empresa que realizara el | meses | de lavado y | certificada por

nto de agua procedimiento de lavado de tanques. desinfeccién | secretaria de
4. Solicite el certificado de lavado vy de tanques. | salud.
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3.6.3. VERIFICACION DE INSTALACIONES HIDRAULICAS

1. Verificar todas las

instalaciones hidraulicas

dentro de la fundacion el
lugar sede mixta teniendo en

cuenta,
CIERRE CORRECTO DE LOS
GRIFOS
TIPO DE GRIFO :
O TUBERIA e PRESION CONSTANTE

e ACOPLES EN PERFECTO
ESTADO
e GRIFOS AVERIADOS
2. Diligenciar Teniendo en
cuenta el formato y sus
procesos de
diligenciamiento.

1 vez al mes

Formato de
VERIFICACION
INSTALACIONES
HIDRAULICAS
(FT-PSB-010)

Area de
mantenimiento

3.6.4. VERIFICACION DE LA CALIDAD DEL AGUA

1.

Hacer verificacion continua
de la calidad del agua
teniendo en cuanta los
siguientes items

e COLOR (INCOLORA)
. e OLOR (INODORA)
Agua ingresada a Formato de
fundacién el Q) WEIPLIOS L0 a er VERIFICACION y
lugar sede mixta, : TEXTURA.(NO VIS.C.OSA), Diario DE CALIDAD DEL Sgrwuo e
potable y/o 2. la lantenor ver|'f|'caC|o‘n se AGUA (FT-PSB- alimentos.
consumible hara diligenciando 008)
adecuadamente el formato
correspondiente
3. En el caso que las
caracteristicas del agua no
sean idéneas informar al drea
encargada
3.7. PLAN DE CONTINGENCIA PARA EL SUMINISTRO DE AGUA SEDE MIXTA
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Para situaciones de fuerza mayor, en ausencia de agua, ya sea por corte programado o dafios en la
red de suministro, la unidad de servicio cuenta con los siguientes planes de contingencia:

En caso de corte, el coordinador debera llamar a la empresa de acueducto e indagar el
motivo del corte, en caso de que la contingencia se vaya a prolongar por un tiempo
superior al de la capacidad de reserva, se deberd asegurar el abastecimiento por medio de
carro tanques.

Ante una falla en el servicio se tomaran las siguientes medidas.

. Solicitar a la Empresa de Acueducto el suministro de agua por medio de carro
tanques.
. Ante una fuga o corte del flujo de agua por incidentes internos (Averias en

valvulas, sistema de conduccién entre otros), tomar los correctivos de inmediato.
(responsable: drea de mantenimiento).

. Si la falla del sistema no es solucionada en 24 horas de determinara suspender
actividades temporalmente

ANEXOS
e Formato de verificacién de instalaciones hidraulicas (FT-PSB-012).
e Formato de verificacién de calidad del agua (FT-PSB-009).
e Certificado de lavado y desinfeccidn de tanques (se encuentra archivado en carpeta)
e Fichas técnicas de los productos y utilizados para la desinfeccién de tanques (se encuentran
archivados en carpeta).
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FORMATO DE VERIFICACION DE INSTALACIONES HIDRAULICAS (FT-PSB-010)

®

Fundacincligarers

CODIGO: FT-PSB-010

FUNDACION EL LUGAR
ATENCION INTEGRAL PARA EL SUJETO Y LA SOCIEDAD

Fundacitn =
EL LUGAR (—)

VERSION: 1 DE 2025

PAGINA: 1

FORMATO DE VERIFICACION DE INSTALACIONES HIDRAULICAS

UNIDAD OPERATIVA: SEDE MIXTA MES: AGOSTO ANO: 2025
FUGASEN LAS
TIPO DE GRIFO CIERRE CORRECTO DELOS CONEXIONES Y/O PRESION CONSTANTE | ACOPLES EN PERFECTO GRIFOS AVERIADOS
UBICACION GRIFOS ESTADO
O TUBERIA VALVULAS

CUMPLE |[NOCUMPLE| CUMPLE |NOCUMPLE| CUMPLE |NOCUMPLE| CUMPLE |NOCUMPLE| CUMPLE | NOCUMPLE

OBSERVACIONES

FIRMA PERSONAL DE MANTENIMIENTO REVISA

FORMATO DE VERIFICACION DE CALIDAD DEL AGUA (FT-PSB-008)

p CODIGO: FT-PSB-008
? ﬁ‘&(){%THEaGAR () FUNDACION EL LUGAR VERSION: 1 DE 2025
v o — Se ATENCION INTEGRAL PARA EL SUJETO Y LA SOCIEDAD PAGINA: 1
VERIFICACION DE CALIDAD DEL AGUA - PROGRAMA DE AGUA SEGURA
UNIDAD OPERATIVA:  SgDE MIXTA MES: AGOSTO ANO: 2025
COLOR OLOR RESIDUOS TEXTURA COLOR OLOR RESIDUOS TEXTURA
DIA | (INCOLORA) | (INODORA) |(NO ARENOSA) | (NO VISCOSA) RESPONSABLE DIA | (INCOLORA) | (INODORA) | (NO ARENOSA) | (NO VISCOSA) |  RESPONSABLE
C NC C NC C NC C NC C NC C NC C NC C NC

1 17

2 18

3 19

4 20

5 21

6 2

7 23

8 2

9 25

10 26

1 27

12 28

13 29

14 30

15 31

16

OBSERVACI
ONES
REVISA
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FICHAS TECNICAS DE LOS PRODUCTOS Y UTILIZADOS PARA LA

DESINFECCION DE TANQUES.

PQP

PRODUCTOS QUIMICOS PANAMERICANOS 5.A
FICHA TECNICA
DESINFECTANTE AMONIO CUATERNARIO
5TA GENERACION 10% PQP PROFESIONAL

FT.CC-570

Versidn 1

Fecha: enaro 2020
Pigina 1 de 1

1. ASPECTOS GENERALES

PROPIEDADES: Producto formulado con amonios
custernancs de 5 generackdn, con sccidn biocida
superior y &fn  espectro  de  microorganismos
microbianos tales como: baclerias gram positives y
gram negatives (E. Coli, staphylococcus Aureus,
paeudomonas Aeruginosa), hongos y Levaduras

El producta brinda una potente accitn germicida adn
en aguas duras y en cargas organicas.

CONTENIDO NETO: 4 y 20 Litros.

US0S:
Es ideal para la desinfeccidn en superficies duras no
porosas y ambientes de |a industria de alimentos,
restauranies, servicios de alimentacidn, hospitales,
colegios, consultorios, velerinarias, inslituciones en
general.

La desinfeccidn se debe realizar luego del proceso de
limpieza.
Mo es recomendable mezclar este producio con ofros

productos de limpleza.

DESINFECTAR

1. Preparar la soludidn con concentracidn de 5 mL por
cada liro de agua.

2, Aplicar la solucidn a la superficie por inmersidn,
sapersidn o manualmente &segurando un contacto
completn con ka sohscidn.

3. Dejar achear 10 minutos y enjusgser.

SANITIZAR

1. Preparar la solucidn con concentracidn de 2 mL por
cada Mro de agua.

2, Aplicar la solucidn a la superficie por inmersidn,
aspersiin o manualmente asegurandc un contacto
completo con ka solucidn.

A Nalar sekisr 1 minibn v dalar ssoer

oSgar SCIUAT 3 MINUIOS MINIMS Y enjuagar &1 se va a
emplear inmediatamente. Sin embargo, =i s va a
emplear lusga de 30 minutas, se puede dejar secar al
ambiente de forma natural.

BONDADES ¥/0 VENTAJAS DEL PRODUCTO:

El componente activo de este producio es una
susiancia reconocida como segura y es aprobada por
la FDA, Agencia del gobierno de los Estados Unidos
responsable  de la  regulacion  de  alimentos,
medicamentos,  cosméticos, aparatos  médicos,
productos bicksgicos y dervados sanguineos ademés
se encuentra dentro de la lista de inventarios quimicos
la sgencia de proteccidn ambientsl de los Estados
Unidos.

BEMNEFICIOS:

Ao poder germicida. Desinfectante industrial. Con alto
especiro de microorganismos de ongen microbiano.
Limpieza & higiene.  Amigable con la natraleza.
Elmina wirus, hongos, bacienias. Producio seguro.
Superficies desinfectades. Amonio cuaternario de &'
Generacidn. Uso  profesional e industrial.
Desinfectante  profesional. Desodorizador
desinfectanta.  Elimina de  manera segura
microorganismes. Su componente activo es amigable
con el medio ambiente. Tecnologla gue desinfecta.
Tecnologla desinfectantsa.

2. ESPECIFICACIONES TECNICAS [Fropiadaces
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fisbcoquimicas y/o microbdobdgicas)
PROPIEDADES VALOR
Apariencia Liquidio
Calor Traslucide
Ollor Caracteristico
pH (Directo) TO0-80
Densidad (25°C) 0.85 - 1.05

3. RECOMENDACIONES Y/O PRECAUCIONES
PARA EL USO:

Puede ser mocivo en caso de inhalacidn. Puede

provocar imitacidn cutdnea y reaccion alérgica en la

jpéed @ imitar les vies respiratonias. Puede provocar o

BIEVET Un incendio.

Mantener fuera del alcance de los niflos y mascotas.

Leer |a etiqueta antes del uso.

Se recomienda &l uso de proteccion ocular y guantes

e cBuCho para su manipulacidn.

4. EMPAQUE Y TRANSPORTE
UN: No clasificado comao sestancia peligrosa.
ho es un oroducts pelisross en condiciones nommales

5. ALMACENAMIENTO

Almacenar en un lugar seco, fresco y ventilado en su
envase onginal y debidaments cerrado, sin expasicidn
directa a la z solar o temperaturas exfremas gue
alteren |a apariencia o desempefio del products. Los

productos deben permanecer alejados del fuego o
fuentes de ignickn.

6. DATOS DEL FABRICANTE:

Este producte es fabricado y comercializado por
productos Quimicos Panamencancs 5.4, Planta: Km
2 Aufopista More - Girardota  -Colombia
NOTIFICACION SANITARIA OBLIGATORIA:
NSOHOE107-18C0.
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4. PROGRAMA DE LIMPIEZA'Y DESINFECCION

INTRODUCCION

El programa de limpieza y desinfeccién es un conjunto de actividades que se aplican en La Fundacién
cuyo proposito es reducir, eliminar y evitar la proliferacién de microorganismos presentes en los
equipos, superficies, personal, indumentaria, planta fisica, drea de preparacién de alimentos y en
general en todas las instalaciones, haciendo de este un sitio optimo en calidad e higiene para la
prestacion del servicio.

4.1. OBIJETIVOS

Objetivo general

Garantizar que las areas, superficies, equipos, utensilios y materias primas se encuentren en
condiciones 6ptimas de limpieza y desinfeccidén para controlar los riesgos de contaminacién en los
alimentos y/o preparaciones ofrecidas a los nifios durante la prestacion del servicio.

Objetivos especificos

Definir los procedimientos de limpieza y desinfeccidon para cada una de las aéreas, superficies,
equipos, utensilios, materias primas y personal que estan en contacto con los alimentos.

Dar cumplimiento a los requisitos sefialados en El Codigo Sanitario Ley 09 de 1979, Resolucién 2674
de 1997 en su Capitulo VI Articulos 28 y 29 referentes al Plan de Saneamiento.

4.2. ALCANCE

Este programa aplica para todas las actividades de saneamiento, limpieza y desinfeccion del servicio
de alimentos Hogar. También para los aspectos que en pro de la higiene alimentaria relacionada
con el personal manipulador de alimentos.

4.3. DEFINICIONES

Limpieza: La limpieza se define como el proceso de remover, a través de medios mecanicos y/o
fisicos, el polvo, la grasa y otros contaminantes de las superficies, equipos, materiales, etc. Este
proceso, junto con un adecuado proceso de desinfeccidn, es indispensable para controlar la
presencia de los microorganismos en el ambiente.

Desinfeccidn: Es la destruccién, inactivacion o remocion de aquellos microorganismos que pueden
causar infeccion u ocasionar otros efectos indeseables.

Detergente: Los detergentes son sustancias que tienen la propiedad quimica de disolver la suciedad
o las impurezas de un objeto sin corroerlo.
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Desinfectantes: Son preparaciones con propiedades germicidas, bactericidas que eliminan
microrganismos patégenos. Los desinfectantes deben su accién a los ingredientes activos que
contienen. Entre los principales tenemos: hipoclorito y/o, alcohol isopropilico.

Bacterias: Son organismos vivos tan pequefos que son invisibles al ojo, algunas clases pueden
causar intoxicaciones alimentarias si se permite que se multipliquen y crezcan sin control (también
se les llama microbios o gérmenes).

Buenas practicas de manufactura (BPM): Son los principios basicos y practicas generales de higiene
en la manipulacion, preparacién, elaboracién, envasado, almacenamiento, transporte y distribucién
de alimentos para consumo humano, con el objeto de garantizar que los productos se fabriquen en
condiciones sanitarias adecuadas.

Contaminacién: Se define como la presencia en el ambiente de cualquier agente quimico
(pesticidas), fisico (ruido) o bioldgico (microorganismos) o de una combinacion de varios agentes en
lugares, formas y concentraciones que representen un riesgo para la salud.

Contaminacidn Bioldgica: La contaminacidn bioldgica procede de seres vivos microscépicos como
no microscépicos. Este tipo de contaminacion puede llegar al alimento por medio de las manos del
hombre, por contacto con alimentos contaminados o con superficies como mesas, recipientes,
utensilios o equipos contaminados. También puede llegar a través de plagas que posan sus patas
sobre el alimento o tienen contacto con él como es el caso de las moscas, hormigas, cucarachas,
ratas, o también animales domésticos.

Contaminacidon Quimica: Se da por la determinada presencia de productos quimicos en los
alimentos que pueden ser nocivos a corto, mediano y largo plazo.

Contaminantes toxico ambientales: Se pueden encontrar en el medio ambiente y pueden pasar al
alimento por malas practicas de manipulacion, ejemplo uso inadecuado de las concentraciones de
desinfectantes.

Contaminacion Fisica: Se considera contaminacion fisica del alimento, cualquier objeto presente en
el mismo y que no deba encontrarse alli y sea susceptible de causar dafio a quien consuma el
alimento, ejemplo presencia de huesos, astillas, cristales, porcelana y joyas.

4.4. MARCO TEORICO

La contaminacién microbiana es la causante de muchas enfermedades graves e incluso fatales y son
causadas por la contaminacién de alimentos en cualquier fase del proceso de preparacion y
almacenamiento, por el deficiente manejo de basuras, por la deficiente higienizacién de bafios e
instalaciones, entre otros.
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Teniendo en cuenta lo anterior, es importante que se realice un correcto proceso de higienizacidn,
la cual abarca dos aspectos fundamentales: la limpieza y la desinfeccién, es decir,

Higienizacién= Limpieza + Desinfeccion

De esta manera, la higienizacion acertada debe conducir a la disminucidon o eliminacién de los
microorganismos presentes en las diferentes dreas, superficies y ambientes de la institucién.

Si se quiere conseguir que la Fundacidn El Lugar, Atencidn Integral para el Sujeto y la Sociedad esté
realmente higiénico y seguro, conforme a las politicas establecidas por la Secretaria Distrital de
Integracidn Social y la Normatividad sanitaria vigente, todo el personal que trabaja en la institucion
ha de guardar unas buenas practicas higiénicas y debe aplicar los procesos de higienizacion
correctamente.

En el presente capitulo usted consultara los procedimientos de higienizacién, lista de chequeo y
fichas técnicas para ser aplicados y asi garantizar una eficiente limpieza y desinfeccién factores
claves para disminuir el riesgo de contaminacién en la Fundacion El Lugar AlISS.

Para una correcta ejecucién es muy importante que usted siga las indicaciones establecidas, no es
valida ninguna excusa para no realizar esta tarea. “Si una labor se realiza siempre con las
indicaciones establecidas, el resultado serd siempre el esperado”.

Una vez comprendido el programa de limpieza y desinfeccion, éste ha de llevarse a cabo de una
manera estricta, no hay razén para realizarlo de una manera diferente.

Una de las maneras mas faciles y seguras de garantizar que no tiene que realizar todos los dias una
gigantesca operacién de limpieza es limpiar mientras trabaja. Si se hace esto el grueso de la limpieza
se realizara durante el trabajo, con poco esfuerzo.

Descripcion de detergentes y desinfectantes

Detergentes:

Son las sustancias que tienen la propiedad quimica de disolver la suciedad o las impurezas de un
objeto sin corroerlo. También podriamos definir que detergente es cualquier sustancia que tiene
propiedades de disolver otra sustancia, incorporando la sustancia disuelta en la sustancia
detergente inicial.

La mayoria de los detergentes son compuestos de sodio del sulfonato de benceno sustituido
denominados sulfatos lineales de alquilos (LAS).

En la vida diaria se entiende por detergentes Unicamente a las sustancias que disuelven las grasas o
la materia organica, gracias a su tenso - actividad.

Desinfectantes:
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Existen cuatro agentes desinfectantes de uso comun: biguanidas poliméricas, yodo, amonio
cuaternario y cloro. Independientemente de cual se use, existen tres reglas que deben aplicarse
para que sea efectivo:

Regla 1: Todos los residuos visibles deben eliminarse previamente, de lo contrario estos consumiran
gran parte de la accién del agente desinfectante.

Regla 2: Verificar la correcta dosificacién y dilucién del desinfectante

Regla 3: Tener en cuenta el tiempo de accidon de la solucion desinfectante.

Normas para el manejo de hipoclorito de sodio (NaClO) como desinfectante:

El hipoclorito de sodio es una solucion clara de ligero color amarillento y un olor caracteristico, es
inestable. Si estd en una concentracion de 10% a 15% (con un pH alrededor de 13 se quema y es
corrosivo).

El cloro se evapora a razén de 0.75 gramos de cloro activo por dia desde la solucién. Después de
calentado el hipoclorito se desintegra, también ocurre cuando tiene contacto con acidos, con la luz
del dia, con ciertos metales y venenos.

El hipoclorito de sodio es un oxidante fuerte y reacciona con compuestos combustibles y reductores.
Es una base débil inflamable.

Todas estas caracteristicas se deben tener en cuenta en los procedimientos de transporte,
almacenamiento y uso del producto.

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 matematico con el propdsito de garantizar que siempre se obtendra la concentracion de
desinfectante deseada, independientemente de la concentracion inicial del hipoclorito de sodio.

Generalmente las concentraciones que se encuentran en el mercado son las siguientes:
e Concentracion para uso industrial: 13%
e Concentracién para uso doméstico: 5.25%
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4.5. PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDAR DE LIMPIEZA'Y DESINFECCION
4.5.1. Cocina
Area de Limpieza Desinfeccion Frecuencia Elementos Responsable
aplicacion utilizados
1. Use guantes plasticos y tapabocas | La desinfeccion se realiza
para iniciar la actividad. después de la limpieza, asi:
2. Recoja todos los equipos, menajey | 1. Prepare una solucién de Tapabocas
Paredes Yy demas elementos que se encuentreen | hipoclorito de 6 ml por Guantes
techos la superficie de la cocina mesén, | cada litro de agua en un Limpiezay Cepillo
estufa. balde plastico. desinfeccion Agua Manipuladora de
3. retire el polvo y suciedad con una | 2. Sumerja una toalla A diario Detergente alimentos
toalla limpia y seca. limpia en la solucion de Hipoclorito
4. Prepare solucién de agua con | hipoclorito, aplique en el Toallas
detergente y con cepillo/esponja | é4reay deje actuar de 10-15
restriegue hasta remover grasa y | minutos.
suciedad. 3. No enjuague.
5. Enjuague con abundante agua y se
deja escurrir.
Ventanas 1. use guantes plasticos para iniciar | La desinfeccion se realiza Tapabocas
actividad. después de la limpieza asi: Guantes
2. recoja los residuos de grasa y polvo, | 1. prepare una solucion de Cepillo
dispdngalos en una bolsa plastica. hipoclorito de 3 ml por Limpiezay Agua Manipuladora de
3. prepare una soluciéon de agua y | cada litro de agua en un desinfeccion Detergente alimentos
detergente, restriegue el area con | balde plastico. Semanal Hipoclorito
esponja. 2. sumerja una toalla limpia Toallas
4. enjuague con agua. en la  solucién  de Bolsas
hipoclorito.
3. aplique en el drea y dejar
actuar por 8-10 minutos.
4. no enjuague.
Mesén 1. Use guantes plasticos y tapabocas | La desinfeccion se realiza Tapabocas
para iniciar la actividad. después de la limpieza, asi: Guantes
2. Recoja todos los equipos, menajey | 1. Prepare una solucién de Limpiezay Agua
demas elementos que se encuentreen | hipoclorito de 4 ml por desinfeccion Detergente
las superficies del meson. cada litro de agua en un A diario Hipoclorito Manipuladora de
3. Recoja los residuos y dispénganlos | balde plastico. Toallas alimentos
en una bolsa plastica. 2. Sumerja una toalla Bolsas
4. Prepare una solucion de agua con | limpia en la solucién de
detergente y restriegue con esponja | hipoclorito.
hasta remover grasa y suciedad. 3. Aplique en el drea y deja
5. Enjuague con agua y dejar escurrir. actuar de 10-15 minutos.
Pisos 1. Use guantes plasticos y tapabocas | La desinfeccion se realiza Tapabocas
para iniciar la actividad. después de la limpieza, asi: Guantes
2. Barra de adentro hacia afuera, | 1. Prepare una solucién de o Escoba
moviendo equipos de cocina (estufay | hipoclorito de 6 ml por L'".‘p'eza.)’ Recogedor
- desinfeccion .
nevera). cada litro de agua en un A diario Bolsa Manipuladora de
3. Recoja los residuos y dispongalos en | balde plastico. Agua alimentos
bolsas. 2. Sumerja una toalla Detergente
4. Prepare solucién de agua con | limpia en la solucion de Hipoclorito
detergente y cepille hasta remover | hipoclorito, aplique en el
grasa y mugre de la superficie. dreay deje actuar de 10-15
5. Enjuague con agua y se deja | minutos.
escurrir. 3. No enjuague.
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Area de

Limpieza

Desinfeccion

Frecuencia

Elementos

Responsable

aplicacion utilizados
Puerta 1.Use guantes pldsticos para iniciar | La desinfeccion se realiza Tapabocas
actividad. después de la limpieza asi: Guantes
2. Tome una toalla limpia y seca. 1. Prepare una solucién de Esponja
3. Recoja el polvo. hipoclorito de 3 ml por Limpiezay Balde Manipuladora de
4. Prepare solucion con detergente y | cada litro de agua en un desinfeccion Agua alimentos
con esponja abrasiva, restriegue la | balde plastico. Semanal Detergente
mugre y grasa del drea. 2. Sumerja una toalla Hipoclorito
5. Enjuague con abundante agua y | limpia en la solucién de Toallas
deje escurrir. hipoclorito.
3. Aplique en el area y dejar
actuar por 8-10 minutos.
4. No enjuague.
Canecas 1. Use guantes plasticos y tapabocas | La desinfeccion se realiza Tapabocas
para iniciar la actividad. después de la limpieza, asi: Guantes
2. Amarre la bolsa de los residuos y | 1. Prepare una solucién de Limpiezay Agua
aisle de manera transitoria evitando | hipoclorito de 8 ml por desinfeccion Esponja
posibles focos de contaminacién. cada litro de agua en un A diario Detergente Manipuladora de
3. Prepare una solucién de agua con | balde plastico. Hipoclorito alimentos
detergente y restriegue con esponjael | 2. Sumerja una toalla Toallas
piso la pared y tapa de la caneca. limpia en la solucion de Bolsas
4. Enjuague con agua y dejar escurrir. hipoclorito.
3. Aplique en el drea y deja
actuar de 10-15 minutos.
Ambiente La desinfeccidn se realizara
diariamente asi:
1. Prepare una solucion de
hipoclorito de 2 ml por Limpiezay Atomizador
NO APLICA cada litro de agua. desinfeccion Agua Manipuladora de
2. Aplique por aspersion, A diario Hipoclorito alimentos
iniciando de la parte mas
alta del servicio y dejar caer
al piso.
PIatos, 1. Use guantes plasticos y tapabocas | La desinfeccion se realiza Tapabocas
para iniciar la actividad. después de la limpieza, asi: Guantes
vasos, 2. Retire los restos de comida y | 1. Prepare una solucion de Limpiezay Toalla
pocillos dispdngalos en una bolsa de residuos | hipoclorito de 3 ml por desinfeccion Esponja
cubiertos organicos. cada litro de agua en un A diario Balde Manipuladora de
3. Prepare solucion de agua con | balde plastico. Agua alimentos
(tenedores, detergente y con cepillo/esponja | 2. Sumerja menaje y deje Detergente
cucharas’ restriegue hasta remover grasa y | actuar por 8-10 minutos. Hipoclorito
cuchillos) suue.dad. . . 3. . Deje  escurrir, no
5. Enjuague con agua y deje escurrir. enjuague.
1. use guantes plasticos para iniciar | La desinfeccion se realiza Tapabocas
actividad. después de la limpieza asi: Guantes
2. Retire de la nevera todos los | 1. Prepare una solucion de Cepillo
alimentos y disponga los residuos en | hipoclorito de 4 ml por Limpiezay Bolsa Manipuladora de
Nevera una bolsa de residuos orgénicos. cada litro de agua en un desinfeccion Esponja alimentos
3. Prepare una soluciéon de agua y | balde plastico. Semanal Agua
detergente 'y con wuna esponja | 2. Sumerja una toalla Detergente
restriegue hasta remover la suciedad | limpia en la solucién de Hipoclorito
del drea. hipoclorito. Toallas
4. Con una toalla limpia y seca, retire | 3.Aplique en el dreay dejar Balde
la suciedad disuelta en el detergente actuar por 10-15 minutos.
4. No enjuague.
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Area de

Limpieza

Desinfeccion

Frecuencia

Elementos

Responsable

aplicacion utilizados
1. Use guantes plasticos y tapabocas La desinfeccidn se realiza Tapabocas
para iniciar la actividad. después de la limpieza, asi: Guantes
2. Retire los residuos, dispdngalos en 1. Prepare una solucién de Agua
una bolsa de residuos orgénicos. hipoclorito de 3 ml por cada litro Detergente
3. Prepare una solucién de agua con de agua en un balde plastico. Limpiezay Hipoclorito
detergente/desengrasante y 2. Sumerja una toalla limpiaenla | desinfeccion Toallas
Estufa restriegue con esponja hasta remover | solucién de hipoclorito. Dos veces por Bolsas Manipuladora
grasa y suciedad. 3. Aplique en la estufa y deja semana Esponja de alimentos
4. Con una toalla limpia y seca retire actuar de 8-10 minutos. No Balde
la suciedad disuelta en el detergente. enjuague. desengrasante
1. Use guantes plasticos y tapabocas La desinfeccion se realiza
S S . . . Tapabocas
para iniciar la actividad. después de la limpieza, asi:
., Guantes
2. Desenrosque la base de la 1. Prepare una solucién de Bolsa
licuadora, retire los restos de hipoclorito de 3 ml por cada litro Toallas
alimentos y dispéngalos en una bolsa de agua en un balde plastico. . .
. P . Limpiezay Esponja
de residuos organicos. 2. Sumerja el vaso y la base de la X .,
L . - desinfeccion Balde .
Li d 3. Prepare una soluciéon de agua con licuadora en la solucién de A diario Agua Manipuladora
Icuadora detergente y frote con esponja la hipoclorito y deje actuar por 8-10 Detergente de alimentos
base de la licuadora y el vaso. minutos. . & R
. R . ) . . hipoclorito
4. Enjuague con agua y deje escurrir. 3. Deje escurrir, no enjuagar
1. Use guantes plasticos y tapabocas
para iniciar la actividad.
2. Seleccione las frutas y verduras de
acuerdo a su aspecto fisico como la La desinfeccion se realiza
apariencia, uniformidad y ausencia de | después de la limpieza, asi:
. Tapabocas
defectos. 1. Prepare una solucién de
. L P . . . Guantes
3. Sumerja en un recipiente plastico hipoclorito de 1 ml por cada litro L
Frutasy - o Limpieza 'y Balde
con agua limpia las frutas y las de agua en un balde plastico. X .,
. : . desinfeccion Agua .
Verduras verduras escogidas removiendo 2. Sumerja las frutas y verduras y L N . Manipuladora
) ) . A diario Hipoclorito N
completamente la suciedad. deje actuar por 5 minutos. de alimentos
4. Elimine la parte sucia o en mal 3. Enjuague con agua.
estado.
5. Enjuague con agua y se deja
escurrir.
1. Usar guantes pldsticos y tapabocas.
) & P yap - Tapabocas,
2. Retirar la tapa de la trampa de 1. Preparar solucién
. guantes,
grasas. desinfectante con 3 ml de .
3. Extraer los residuos solid hipoclorito por litro d Limpi espatula,
Trampa de . ’x raer los residuos sélidos con |poc'or| o por li ro e agua. |mp|eza y detergente, Auxiliar de
espatula y colocarlos en bolsa de 2. Aplicar la solucién en la desinfeccion 2 o
rasa R . K agua, bolsa de mantenimiento
g residuos orgdnicos. trampa de grasas y dejar actuar veces al mes residuos
4. Lavar el interior de la trampa con por 10 minutos. hi oclori’to
agua y detergente. 3. Enjuagar con agua limpia baride !

5. Enjuagar y dejar escurrir.
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4.5.2.

Area de

Banos

Limpieza

Desinfeccion

Frecuencia

Elementos

Responsable

aplicacién utilizados
. La desinfeccién se realiza
1. Use guantes plasticos y tapabocas ) . .
e - después de la limpieza, asi:
para iniciar la actividad. » Tapabocas
. 1. Prepare una solucién de
2. Recoja elementos de aseo que se . . Guantes
o hipoclorito de 6 ml por
encuentren en el bafio. ) Toalla
. . cada litro de agua en un .
3. Retire la suciedad con una toalla o A Esponja
limpia v seca balde plastico. Limpiezay Balde
Paredes Yy play o 2. Sumerja una toalla desinfeccion .
4. Prepare solucién de agua con Lo - Agua Servicios
techos ) . limpia en la solucién de Por semana
detergente y con cepillo restriegue hipoclorito Detergente generales
hasta remover suciedad. P R ) ( . Hipoclorito
5. Enjuague con agua y deje escurrir. 3. Aplique en el drea y deje
- Enjuag guay dej ) actuar de 10-15 minutos. .
. L La desinfeccion se realiza
1. Use guantes plasticos para iniciar . I .
. después de la limpieza asi:
actividad. »
A 1. Prepare una solucién de Tapabocas
2. Recoja elementos de aseo que se . .
hipoclorito de 8 ml por Guantes
encuentren en el lavamanos y R .
. cada litro de agua en un Esponja
accesorios. .
. N balde plastico. Agua
3. retire con una toalla limpia y seca X
el polvo y suciedad adherida 2. Sumerja una toalla Limpieza Detergente
Lavamanos y P ¥ L ) limpia en la solucién de p y Hipoclorito Servicios
. 4. Prepare solucién de agua con hipoclorito desinfeccion Toallas enerales
accesorios detergente y restriegue con esponja P R ) . Diaria g
N . 3. Aplique en el area y Balde
abrasiva hasta remover suciedad del .
. dejar actuar por 10-15
lavamanos y sus accesorios. :
5. Enjuague con agua y deje escurrir. minutos.
’ ) 4. No enjuague.
La desinfeccion se realiza
1. Use guantes plasticos y tapabocas después de la limpieza, asi: Tapabocas
para iniciar la actividad. 1. Prepare una solucién de Guantes
2. Barra con una escoba de adentro hipoclorito de 8 ml por Agua
hacia afuera, recoja los residuos y cada litro de agua en un Detergente
dispdngalos en una bolsa de residuos balde plastico. Limpieza Escoba
organicos. 2. Sumerja un trapero p y Trapero
L . 9 desinfeccién ) . -
Pi 3. Prepare una solucién de agua con limpio en la solucién de Diaria Hipoclorito Servicios
Isos detergente y restriegue con cepillo el hipoclorito. Toallas generales
piso hasta remover la suciedad. 3. Aplique en el area y deja Bolsas
4. Enjuagar con agua y dejar escurrir. actuar de 10 a 15 minutos. Balde
No enjuague.
La desinfeccion se realiza
después de la limpieza, asi:
A -, Tapabocas
1. Use guantes plasticos y tapabocas 1. Prepare una solucién de Guantes
para iniciar la actividad. hipoclorito de 3 ml por Bolsa
2. retire el polvo con una toalla limpia | cada litro de agua en un Toallas
y seca. balde plastico. A -
3. Prepare una solucion de agua con 2. Sumerja una toalla Limpieza y Esponja
Puerta - Prep (deagu - Sumer] 3 desinfeccion Balde -
detergente y con esponja restriegue limpia en la solucion de Semanal Asua Servicios
hasta remover la mugre de la puerta. hipoclorito y deje actuar D(geter ente generales
4. Enjuague con agua y deje escurrir. por 8-10 minutos. . & .
. hipoclorito
3. No enjuagar
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Area de

aplicacion

Limpieza

Desinfeccion

Frecuencia

Elementos

o Responsable
utilizados P

La desinfeccién se realiza
1. Use guantes plasticos y tapabocas después de la limpieza, asi:
) g p. A ytap P P o Tapabocas
para iniciar la actividad. 1. Prepare una solucién de
. o . . Guantes
2. Elimine las heces del sanitario. hipoclorito de 8 ml por Cenillo
.. 3. Prepare una solucion de agua con cada litro de agua en un I P
Bacinilla : : L Limpiezay Balde
detergente y con cepillo restriegue balde plastico. X ., -
R L, desinfeccion Agua Servicios
hasta remover la mugre y el resto de 2. Aplique por aspersién, -
- Diaria Detergente generales
las heces. iniciando e la parte R .
K . . . . . hipoclorito
4. Enjuague con agua y deje escurrir. exterior a la inferior.
3. No enjuagar
- La desinfeccidn se realiza
1. Use guantes plasticos y tapabocas ) L .
S L después de la limpieza, asi:
para iniciar la actividad. - Tapabocas
. 1. Prepare una solucién de
2. Amarre la bolsa de los residuos y X . Guantes
s o hipoclorito de 8 ml por
aislé de manera transitoria evitando ) Toallas
K N cada litro de agua en un I .
posibles focos de contaminacion. . Limpiezay Cepillo
Caneca - balde plastico. ! y o
3. Prepare una solucion de agua con . desinfeccion Balde Servicios
K X 2. Sumerja unatoallaenla -
detergente y con cepillo restriegue el .. . . Diaria Agua generales
. . solucién de hipoclorito y
piso, paredes internas, externasy . ) Detergente
frotar en el drea. Dejar . .
tapa de la caneca. ; Hipoclorito
4. Enjuague con agua y deje escurrir. actuar de 10-15 minutos.
- Enjuag guay dej ’ 3. No enjuagar
La desinfeccion se realiza
después de la limpieza, asi:
1, Prepare una solucion de
hipoclorito de 3 ml por La desinfeccién de Atomizador
Ambiente No aplica cada litro de agua. aplica por aspersién | Agua Servicios
2. Aplique por aspersion, y se hace a diario. Hipoclorito generales
iniciando desde la parte
mas alta del bafio y dejar
caer hasta e piso.

4.5.3. Area saléon, comedor y demds instalaciones

Area de

Limpieza

Desinfeccion

Frecuencia

Elementos
Responsable

aplicacion

Paredes y
techos

1. Use guantes plasticos y tapabocas
para iniciar la actividad.

2. Recoja elementos de aseo que se
encuentren en el bafio.

3. Retire la suciedad con una toalla
limpia y seca.

4. Prepare solucién de agua con
detergente y con cepillo restriegue
hasta remover suciedad.

5. Enjuague con agua y deje escurrir.

La desinfeccion se realiza
después de la limpieza, asi:
1. Prepare una solucién de

hipoclorito de 6 ml por cada litro

de agua en un balde plastico.

2. Sumerja una toalla limpia en la

solucién de hipoclorito.
3. Aplique en el area y deje
actuar de 10-15 minutos.

Limpiezay
desinfeccion
Por semana

utilizados

Tapabocas
Guantes
Toalla
Esponja
Balde

Agua
Detergente
Hipoclorito

Servicios
generales

Elaborado por: ALEJANDRO JIMENEZS.

Revisado por: HAROLD GONZALEZ B.

Aprobado por: JUAN PABLO GONZALEZ

Cargo: NUTRICIONISTA

Cargo: COORDINADOR DE SEDE

Cargo: DIRECTOR

Fecha: 30/05/2025

Fecha: 30/05/2025

Fecha: 30/05/2025




ﬁ' @‘,’ Fundacion
? VEL LUGAR

fundacionellugar.org

NIT 900.509.609-6 Personeria Juridica 2924 ICBF

BASICO

CODIGO: FUEL- NU-PSB-002

PLAN DE SANEAMIENTO

VERSION: 5

PAGINA: 43 de 67

Area de

aplicacion

Limpieza

Desinfeccion

Frecuencia

Elementos
utilizados

Responsable

1. Use guantes plasticos para iniciar . L .
. 5 P P La desinfeccion se realiza Tapabocas
actividad. . . .
. después de la limpieza asi: Guantes
2. Tome una toalla limpia y seca, L
. X X 1. Prepare una solucién de Bolsa
recoja los residuos de alimentos y ) . . .
- . hipoclorito de 4 ml por cada litro Esponja
dispdngalos en una bolsa plastica. .
- de agua en un balde plastico. L Agua
3. Prepare una solucion de agua y . L Limpiezay -
) 2. Sumerja una toalla limpia en la X ., Detergente Servicios
detergente y con una esponja ) . . desinfeccion X R
Mesas y ) ! solucién de hipoclorito. - Hipoclorito generales
restriegue hasta remover la suciedad . . . Después de
sillas del drea 3. Aplique en el area y dejar cada comida Toallas O formador
’ L . actuar por 10-15 minutos. ’ Balde
4. Con una toalla limpia y seca, retire 4. No eniuague
la suciedad disuelta en el detergente ) Juague.
I La desinfeccidn se realiza
1. Use guantes plasticos y tapabocas ) . . Tapabocas
S S después de la limpieza, asi:
para iniciar la actividad. ., Guantes
1. Prepare una solucién de
2. Barra con una escoba de adentro . . . Agua
) K ; hipoclorito de 8 ml por cada litro
hacia afuera, recoja los residuos y . Detergente
o ; de agua en un balde plastico.
dispdngalos en una bolsa de residuos . L L Escoba
. 2. Sumerja un trapero limpio en Limpiezay
organicos. L. R . X L. Trapero
L la solucién de hipoclorito. desinfeccion R . .
. 3. Prepare una soluciéon de agua con . ) . - Hipoclorito Servicios
Pisos . ) 3. aplique en el drea y deja actuar | Diaria
detergente y restriegue con cepillo el . Toallas generales
) X de 10 a 15 minutos. No
piso hasta remover la suciedad. eniuague Bolsas
4. Enjuagar con agua y dejar escurrir.. Juague. Balde
1. Use guantes plasticos y tapabocas La desinfeccion se realiza
para iniciar la actividad. después de la limpieza, asi: Tapabocas
2. retire el polvo y suciedad adherida 1. Prepare una solucién de Guantes
con una toalla limpia y seca. hipoclorito de 4 ml por cada litro Toallas
3. Prepare una solucién de agua con de agua en un balde plastico. Limpieza Esponja
Material detergente y con una esponja 2. Sumerja una toalla limpia en desiF:1fecc?Ién Balde
didacti restriegue hasta remover la suciedad. | la solucién de hipoclorito. A diario Agua Servicios
Idacticoy 4. retire la suciedad disuelta en el 3. Aplique en el area y deje Detergente generales.
mobiliario detergente con una toalla limpia y actuar por 10-15 min hipoclorito
seca 4 no enjuague.
1. Use guantes plasticos y tapabocas La desinfeccion se realiza
para iniciar la actividad. después de la limpieza, asi: Tapabocas
2. Amarre la bolsa de los residuos y 1. Prepare una solucién de Guantes
aislé de manera transitoria evitando hipoclorito de 8 ml por cada litro Toallas
Can posibles focos de contaminacion. de agua en un balde plastico. Limpiezay Cepillo
aneca 3. Prepare una solucion de agua con 2. Sumerja una toalla en la desinfeccion Balde Servicios
detergente y con cepillo restriegue el solucién de hipoclorito y frotar Diaria Agua generales
piso, paredes internas, externas y en el drea. Dejar actuar de 10-15 Detergente
tapa de la caneca. minutos. Hipoclorito
4. Enjuague con agua y deje escurrir. 3. No enjuagar
La desinfeccidn se realiza
después de la limpieza, asi:
1, Prepare una solucién de . L
: . ) La desinfeccion .
hipoclorito de 3 ml por cada litro . Atomizador
. . de aplica por -
Ambiente No aplica de agua. aspersion v se Agua Servicios
2. Aplique por aspersion, P . y Hipoclorito generales
L . hace a diario.
iniciando desde la parte mas alta
del bafio y dejar caer hasta e
piso.

Las operaciones de limpieza y desinfeccion se registraran diariamente en los formatos designados
para tal fin.
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e Limpieza Y Desinfeccion De Frutas Y Verduras (F PSB - 001)
e Limpieza Y Desinfeccion De Cocina (F PSB - 002)
e Registro De Limpieza Y Desinfeccién Por Areas (F PSB - 003)
e Registro De Limpieza Y Desinfeccion De Bafios (F PSB - 004)

4.6. PLAN DE CONTINGENCIA

a. En caso de una ausencia de hipoclorito de sodio se puede desarrollar una desinfeccién por
medios térmicos y acidos. En este caso se utiliza agua caliente y vinagre. También se puede

usar Alcohol (70%) por aspersion.

b. La fundaciéon cuenta con un stock de productos de aseo por 15 dias para casos de
aislamientos o eventualidades de transporte.

4.7. ANEXOS
e Fichas técnicas de los productos para limpieza y desinfeccion.
e Limpieza Y Desinfeccién De Frutas Y Verduras (FT PSB - 001).
e Limpieza Y Desinfeccion De Cocina (FT PSB - 002).
e Registro De Limpieza Y Desinfeccién Por Areas (FT PSB - 003).
e Registro De Limpieza Y Desinfeccién De Bafios (FT PSB - 004).
e Planilla de desinfeccién con hipoclorito de sodio.
e Protocolo de lavado de manos.

FICHA TECNICA DEL HIPOCLORITO DE SODIO
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FORMULA PARA CALCULAR LA CANTIDAD DE [N = miidrim recuencos de Hpnciorio te soco conmme)
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- 10e %l cowrriad % Comeraaal = Concanieacidn del producio comercial
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FACTOR D6 DLUCION 1 = CONCONTRCKon 00 B S0b0on madse
IRy o » Volurrae Sa s sckucdn hga
£x « Concontracon do la solucion hia

MODO DE PREPARACION, USO Y RECOMENDACIONES.
L LSar N indumeniatl S000uads pan of Meneo 08 hpodkrnn do S00.0 (Ralas roleciovas, Ruames, Dala O eMer2o), asi
COMD RASSNo &N LN LEH Masto, S0C0, vaNntado, oS 0o b lur solr Secta.
2. Dawrmings |a NI 08 NOOCIN0 00 S000 COMENo 0 B Slucdn a realzar uBando s fomuias aTha laciadas.
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Vorodaies | - NUNCA USAR AGUA TURBWA O QUE PRESENTE SEDIMENTOS EN EXCESD | 20 sor poshio Misr o
DEUA ¥ NOTYY NS 10 LS.
B2 o Opfieo Sl i e la acdn denrdRclantn dul Rpoconio de soda e de TO - N0
MmeMOWMlm-mmx b Gl S0 MpOounio da w00 o dilur

-

0 gl (oo Suparficad y of (focks SpBco 00 Burtuya ] pank oS S Ll widos o0

ummommm

6 Dogosiar i canstad @0 hpooioto de 5000 0 00 S0UCN Madro on B Mitad do la cantidad do agua pia bosca
(SOURSAS) QL fcOsill, Ciziuds Sryttgar dn Uk el i ol Nencr 8 t (robite, S0, Wisd G0 predioiados © tuoe
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FICHA TECNICA DEL JABON LIQUIDO DE MANOS ANTIBACTERIAL
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FICHA DE DATOS DE SEGURIDAD JABON LiQUIDO
ANTIBACTERIAL PARA MANOS.

SECCION 1: Identificacion.

1.1 Wentificacion del Producta: Jabon liquido antibactedal para mands MATLIRAL

FEELING

1.2 Usos Recomendados; Productn fomuladn sspecidments con agenies
sugnzanies, humachanias, desangrasanies v dasinfeclantes, debadamenis
balanceados ¥ propiconados para que cumglan aficazments su funcian
acluada sofire &S manas, dejdndolas Susyves, impas ¢ desnfectadas sin degar
Ia pial seca. Conhiene ademds una susva v delicada frapancia que deja una
LATEACIGN E':]I'&IHHE'-I}EI lirnpeaza

1.3 Detalles del fabricants:

Hamibre: Quimicas Onon SAS

Hil: B30 .506.178-3

Dwreccion Pargue madusinla Elile parapg san joss
Ciudad. Guama, Anlioguss

Taléfona: (B04) 4485018

Email. conisel o umicaonion. Som oo

SECCION 2 Identificacion de Peligros.

2.1 Clasificacion de la Sustancia o Meazcla.
Produweto no clasilicado como pelgraso

Contacio con los ojos: Puade causar mmRacion leva, anmjermieno v iagrimsan
BCESHE

Contacio con la phel. Pusde pressnlen shgon U o desmpslie: g, 5 g
alguna reacciin a sus componentes, asta reaccion desaparace sin atencion medica
Inhalacion: Mo a5 ifoco al sar mhalada. Los wapores del producto no causan
irmacion &n vwias respralonas

Ingeatidn: En pequefias canlidades puede causar dolor esiomacal v waimita, an
canhdadas mayoras pusde Bagar a sar iaco
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CHAMICOS ORION 5 A S

FECHA DE ERITION FECHA DE WERSIN WESSIIN O]
Dicembre e 2032 Dicmbre de 2032

| Fos pasde Lono
AMTIBACTERIAL
FERS MARNTDE

2.2 Elementos de la etiqueta
Palabra de sefial: |ADVERTERCIAI

Pictogramas:

Indicaciones de peligro:

Mingunsa raporada.

Consejos de Prudencia.

Prevencian

P102: Mantener fuara del akcanca da los nifios y adullos mayores
P103: Leer la eliqueta anbes de su uso

BECCION 3: Composicidn | ldentificacién de Compomnsnbes

E=fe producio @ ung mazcls da

| Mxisria Prima M" CAE % Eni Peso
Launl Eter sulfato de sodio 13356.73-3 1015
[E%)
AgRniEs Huseg aniEs b 2]
| hsedh]
[ Agenies Fageitantss ol
| AmsRIVaTeES Lagmilenc wbdla] dress sl 1-¢
FiagEan: s 2=}
AORTTH ATTIDAL TRiAl ol saleian] Coimeess? sl 5

SECCHON 4: Medidas de Primeros Auxilios.

4.1 Descripeion de las medidas de primeros auxilios.

En caso da conlacho accadental con el producio bener an cuentd &% sagusenies
recomandaciones, an caso de
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FORMATO LIMPIEZA Y DESINFECCION DE FRUTAS Y VERDURAS (FT-PSB-001)

P 2 CODIGO: FT-PSB-001
[y & FUNDACION EL LUGAR :
W EL LUGAR @< . VERSION: 1 DE 2025
£ e ATENCION INTEGRAL PARA EL SUJETO Y LA SOCIEDAD PPy
LIMPIEZA Y DESINFECCION DE FRUTAS Y VERDURAS
UNIDAD OPERATIVA: SEDE MIXTA MES: AGOSTO ARO: 2025
DIA JORNADA ALIMENTO FIRMA DE QUIEN REALIZA OBSERVACIONES
MARANA
1
TARDE
MARNANA
2
TARDE
MARNANA
3
TARDE
MARANA
4
TARDE
MARANA
5
TARDE
MARNANA
6
TARDE
MARNANA
7
TARDE
MANANA
8
TARDE
MARNANA
9
TARDE
MARNANA
10
TARDE
MARANA
11
TARDE
MARNANA
12
TARDE
MARANA
13
TARDE
MARANA
14
TARDE
MARNANA
15
TARDE
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P 4 CODIGO: FT-PSB-002
Gy % FUNDACION EL LUGAR
W EL LUGAR @~ L, VERSION: 1 DE 2025
- — s ATENCION INTEGRAL PARA EL SUJETO Y LA SOCIEDAD PAGINA 1
LIMPIEZA Y DESINFECCION DE COCINA
UNIDAD OPERATIVA: SEDE MIXTA MES: AGOSTO AfNO: 2025
OO 2 0 0 3 N I 220 0 0 O 2 0 0 0 O
NC| C[NC| C[NC| C|NC| C|NC| C|NC| C|NC| C[NC| C[NC| C|NC| C|NC|C|NC|[C|NC|C[NC|C[NC|C[NC| C|NC|C|NC|C|NC|C|NC|C[NC|C[NC|C|NC|C|NC|C]|NC|C|NC|C[NC|C[NC|C|NC|C|NC|C|NC|
NEVERA
CONGELADOR
EsTurA
ALACENAS
MESAS Y ESTANTERIA
MENAJE
LAVA PLATOS
PAREDES, TECHO
ANGEOS
PISOS
TRAMPA DE GRASA
PUNTO ECOLOGICO
CANECAS DE RESIDUOS
ELEMENTOS DE ASEO
(ESCOBA, TRAPERO,
RECOGEDOR)
OBSERVACIONES:
REVISA: REALIZA: C: CUMPLE NC: NO CUMPLE| ]
2 CODIGO: FT-PSB-003
’ﬂ\_g‘,_md,, FUNDACION EL LUGAR ”
\E\g\_\)EL iuGar @4 , VERSION: 1 DE 2025
= - - s ATENCION INTEGRAL PARA EL SUJETO Y LA SOCIEDAD PAGINATL
REGISTRO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION POR AREAS
UNIDAD OPERATIVA: SEDE MIXTA MES: AGOSTO ANO: 2025
4 1 12 14 17 1 1 2 1 2 3 24 5 6 7 9 1
AREAA EVALUAR C [NC| C [NC| C [NC| C|NC| C|NC| C|NC|C|NC|C[NC|C[NC|C|NC|C|NC|C|NC|C|NC|C|NC|C[NC|C[NC|C|NC|C|NC|C|NC|C|NC|C|NC|C|NC|C]|NC|C|NC|C[NC|C[NC|C|NC|C|NC|C]|NC|C|NC|C |NC
ENCUENTRO
BIBLIOTECA
comeDoR
AREA SOCIAL
OFICINAS
CORREDOR Y SALA DE
ESPERA
CasAPISO 1
casAPISO2
80DEGA
s
[OBSERVACIONES:
REVISA: REALIZA: C: CUMPLE NC: NO CUMPLE
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FORMATO REGISTRO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE BANOS (FT PSB - 004)

FUNDACION EL LUGAR

ATENCION INTEGRAL PARA EL SUJETO Y LA SOCIEDAD

CODIGO: FT-PSB-004

VERSION: 1 DE 2025

PAGINA: 1

REGISTRO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE BANOS

UNIDAD OPERATIVA: SEDE MIXTA MES: AGOSTO ANO: 2025

BANO:

AREA A 1 2 3 4 5 6 7

20

2 | 23 | 24 | 25 26 | 27 | 28 | 29 30 | 31

EVALUAR | ¢ Inc| ¢ [Nc| ¢ |nc| ¢ |nc| ¢ [nc| ¢ |ne| ¢ |ne| e

NC

NC

INODORO

DUCHA

LAVAMANOS

PISOS

PAREDES

CANECAS

IONES:

REALIZA:

C: CUMPLE NC: NO CUMPLE
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PLANILLA DE DESINFECCION CON HIPOCLORITO DE SODIO

k/“ - FUNDACION EL LUGAR
\WNZ) EL LUGAR
\ \ tiencion fmegral Para el § 15
- 1 Atencion Integral para el Sujeto y la Sociedad
PLANILLA DE DESINFECCION CON HIPOCLORITO DE SODIO
nti
Cantidad de Ca .t dad de Tiempode Forma de
agua desinfectante accion Aplicacion
9 (5.25%) P
I ion -
Alimentos (frutas y verduras) 1 litro 1ml 5 min nmers%c’)n
Aspersién
Bolsasde leche, bolsas de pulpa de frutas y enlatados. 1 litro 1 ml 2 min Inmersién
Empaques de lacteos. 1 litro 1ml 2 min Aspersién
Empaques de embutidos. 1 litro 1ml 5 min Aspersién
. : . . Inmersioén -
Utensilios y equipos. 1 litro 3 ml 8 -10 min Aspersién
Direct
Superficies 1 litro 4ml 10-15min | ~oo@
—Aspersion
Puntos ecolégicos 1 litro 6ml 10 -15 min Directa
Papelerasde bafios, contenedores de residuos, canecas, Directa
cuarto de almacenamiento de residuos sélidos y Trampas |1 litro 8 ml 10 -15 min irecta-
Aspersién
de grasa.
. . . Directa -
Paredes, techos y pisos 1 litro 6 ml 10 -15 min ‘s
Aspersién
. . Aspersién
Puertas y ventanas 1 litro 3 ml 8 -10 min .
—-Directa
Mallas y anjeos 1 litro 8 ml 10-15min | mersion
—Aspersién
Bafios, area lavacolas, implementos de aseo 1 litro 8 ml 10 -15 min U;I;iitim“
. - . . Di
Uniforme (Peto de Plastico y botas) 1 litro 4 ml. 10 -15 min irecta L.
—Aspersién
Cepillerosy protectores de los cepillos 1 litro 4 ml. 10 -15 min Inmersién
Ambiente 1 litro 3 ml. ——-- Aspersién
Juguetes plasticos 1 litro 3 ml 8 —-10 min. Inmer5191:1
—Aspersion
Juguetes de peluche 1 litro 4 ml. 10 -15 min Inmersién
Colchonetas 1 litro 4 ml. 10 -15 min Aspersién
Sabanas —cobijas —fundas 1 litro 2 ml. 10 -15 min Inmersién
OBSERVACIONES:
USAR JERINGAS SIN AGUJAS PARA LA DOSIFICACION DE LA SOLUCION DE HIPOCLORITODE FORMA EXCLUSIVA PARA CADA AREA, CONSERVAR EN UN LUGAR LIBRE DE CONTAMINACION Y LEJOS DEL ALCANCE DE LOS NIROS Y
NIRAS.
EMPLEAR BALDES Y/O RECIPIENTES PLASTICOS EXCLUSIVOS PARA CADA AREA, EMPLEAR ESCOBAS, CEPILLO, TRAPEROS Y DEMAS ELEMENTOS DE ASEO EXCLUSIVOS POR AREA.
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PROTOCOLO DE LAVADO DE MANOS
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ANEXO 2. PROTOCOLO LAVADO DE MANOS

§
5
B
!
E
3

)2

poco de jaben del despachador

1 Humedacs s manos y tors un

+ Por Ultimo el lavado de manos debe hacerse antes y después de  cualquier actividad.
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5. PROGRAMA DE CAPACITACION
5.1. OBJETIVOS

Objetivo general

Brindar herramientas a los trabajadores y/o colaboradores del servicio de alimentos de la Fundacion
El Lugar, a través de capacitaciones que permitan orientar sobre temas de calidad y la inocuidad de
los alimentos segun la normatividad, lineamientos y procesos vigentes

Objetivos especificos

e Socializar y fortalecer los conceptos establecidos en la normatividad vigente para la
industria de los alimentos.

e Dar a conocer las Buenas Practicas de Manufactura aplicadas a la cadena productiva
alimentaria de la Fundacion El Lugar.

e Proporcionar conceptos y herramientas clave a los manipuladores de alimentos para
realizar un correcto plan de saneamiento en los procesos de la cadena alimentaria.

e |dentificar los principales causantes de la contaminacidn en alimentos y establecer la forma
de prevenirlos, teniendo en cuenta la funcidn cumplida como manipulador de alimentos.

5.2.  METODOLOGIA

La formacién para los manipuladores de alimentos de la Fundacién debe ser transversal y adaptada
a los flujos que siguen los alimentos dentro de los servicios de alimentos de cada una de las sedes
de la Fundacién El Lugar.

Se propone inicialmente fijar unos conceptos basicos que, horizontalmente, afecten a todos los
trabajadores de la Fundacién que tengan contacto con el servicio de alimentos. Todo el
personal debe entender y asumir los riesgos asociados a los productos que se elaboran y saber cdmo
minimizarlos con pautas de buenas practicas de manipulacién (BPM) y buenas practicas de higiene
(BPH).

La metodologia utilizada sera por medio de talleres, actividades formativas, pedagdgicas y ludicas
que permitan afianzar los conocimientos impartidos en las distintas capacitaciones, las cuales seran
dictadas por el nutricionista, supervisor de alimentos y personal que se requiera para la adecuada
formacién de los manipuladores de alimentos.

5.3.  DURACION

Cada actividad requiere de minimo 50 minutos para cada tema, durante la sesidn, se debe tener
espacio para la actividad formativa, y otro espacio para la actividad ludica y evaluacion de lo visto
en la capacitacién con el fin de dinamizar los procesos y descubrir dudas que se puedan presentar.

Es recomendable que los manipuladores de alimentos establezcan sus propias bases de datos, guias,
material formativo y lo mantenga a la mano para futuras supervisiones.
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5.4. CRONOGRAMA ANUAL CON TEMAS ESPECIFICOS

En el formato F-031 planeacion de actividades mensuales se describe los temas, objetivos,
metodologia, recursos y duracién de cada capacitacion o taller a realizar durante el afio.

Algunos de los temas especificos a tratar dentro del plan de capacitacién a manipuladores de
alimentos, se definen a continuacion:

e Buenas practicas higiénicas.

e Buenas practicas de manufactura.

e Uso de la guia de preparaciones.

e Uso de la lista de intercambios.

e Estandarizacion de porciones e implementos de servido.
e Adecuado uso de implementos.

Anexos

e Formato planeacidn de actividades mensuales.
e Formato acta de reunion.
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FORMATO PLANEACION DE ACTIVIDADES MENSUALES

NOMBRE DEL PROFESIONAL O ENCARGADO ELIZABETH BURGOS RODRIGUEZ
PERIODO ANO 2025
SEDE SEDE MIXTA
DEPENDENCIA O AREA NUTRICION
FECHA AREA ::OMS :\(:)AA NC;I\CII.II-BISIIEDDAEDLA OBIJETIVOS ESTRATEGIA METODOLOGICA RECURSOS
+Socializar la guia de preparacion de +Se socializa los documentos minuta + Minuta patrén.
alimentos y enfatizar la importancia del atrén uia de breparacion de + Guia de preparacién de
uso en la preparacion de alimentos, para Zlimen:cosg lista de inierzambio unto alimentos.
Minuta patron, optimizar el suministro de una con las ingicaciones de su adecJuado + Lista de intercambio.
= ciclos de mendus, alimentacion balanceada, de buena uso dadas en la guia de nutricién + Formato de intercambio
ENERO ‘8 guia de preparacién calidad, sin alterar el aporte nutricional ni +Se realiza esage de orciones- + Porcionadores +
DURACION: 1 = de alimentos, lista MINUTA PATRON la homogeneidad del producto final. servidas se L,”:) rd o de e%ad ara Preparacion del dia.
Y 1/2 HORAS 5 de intercambio, uso +Conocer ciclos de menus, lista de referenciargel ifstr,:mento med':i)dor + Gramera
= de la gramera, intercambios, la minuta patrén y realizar con que se realizara el servido de + Guantes
porciones servidas. el pesaje de alimentos de diferentes alimeqntos + Elementos de proteccion
grupos, estandarizando los implementos ’ .
. . . +Durante el proceso de pesaje se
de servido y las porciones servidas realiza registro fotoarafico
establecidas en la minuta patron. J g ’
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+Desarrollar taller de estandarizaciéon de
recetas y establecer medida casera de

+ Formato estandarizacion
de recetas F8.G8.PP.

servido, por grupos de edad. + Gramera
+ Permitir a las cocineras, la preparacion + Guantes
FEBRERO . .
JUNIO Y = de recetas estandarizadas, garantizando + Elementos de
0 L, la homogeneidad del producto final, roteccion.
OCTUBRE = Estandarizacion de ESTANDARIZA minimizar?do (Iel riesgo d: de;J erdiclio Taller practico EAIime:wtos ara la receta
DURACION: 3 = recetas CION DE RECETAS " go de desperdiclo y P ' , P
) facilitando que los usuarios del servicio del dia.
A 4 HORAS z . . L . -
CADA VEZ reciban las cantidades indicadas por + Equipos y utensilios del
alimento, aun cuando se presenten servicio de alimentos
modificaciones de personal entre los
responsables de la preparacion de una
receta.
L . + Se socializa y entrega el manual de | + Manual de funciones del
L + Socializar manual de funciones del . . .
Actividades del . funciones a cada una de las cocineras. | cocinero.
. cocinero. . . . . .
= cocinero, EPP, . + Se realiza una lluvia de ideas conlos | + Hojas, impresora,
. . + Dar a conocer a las cocineras, las normas L. .
FEBRERO =} pausas activas, . . . temas EPP y prevencidon de riesgos | computador, esferos.
o o LABOR Y CUIDADOS | basicas de seguridad en cocinas y el ., .
DURACION: 1 = posiciones laborales. + Evaluacion escrita.
[ . DEL COCINERO adecuado uso de elementos de ., "
HORA ) ergonomicas, ) . + Explicacion de Ila tematica.
4 . proteccidn personal para prevenir riesgos . L -
prevencion de . . + Se realiza evaluacion escrita.
. laborales en el servicio de alimentos de la . . .
riesgos laborales. . + Cierre de espacio con conclusiones
Fundacién El Lugar — Sede Hombres. .
y recomendaciones.
Manual de BPM +Diapositivas.
(instalaciones, . . . +Manual de BPM
. Proyectar por medio de diapositivas
< equipos, . - +Formatos
MARZO ‘8 manipuladores + Mejorar la practica de los procesos de | el manual de BPM, las normas
DURACION: 1 = p . y BPM manipulacién de alimentos como | higiénico-sanitarias y los formatos
= materias primas). . . e -
HORA =) U estrategia preventiva de ETAS. que se utilizan en el servicio de
= Normas higiénico -
o alimentos respecto a las BPM.
sanitarias,
formatos.
Control de plagas, +Se explica el plan de saneamiento | + Plan de saneamiento
ABRIL % manejo de residuos PLAN DE +Prevenir problemas de salubridad e | basico, socializando | basico.
o sélidos y liquidos, higiene para mantener un ambiente sano | cada uno de sus programas. + Formatos del plan de
DURACION: 1 I Lo SANEAMIENTO - . . .
= limpiezay y uso eficiente de los recursos a través de | +Se aclaran dudas. | saneamiento bdsico.
HORA = . L, BASICO e . . L,
Z desinfeccidn, agua la socializacién del plan de saneamiento | +Se realiza una evaluaciéon de

segura, formatos.

basico

conocimientos escrita.
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Criterios de calidad
de los alimentos,

+Explicar a las cocineras los debidos
procesos de recepcién y almacenamiento

+Se realiza simulacion de wuna
recepcion de mercado, explicando de

+ guia técnica del
componente de

recibo de de los alimentos, garantizando la | cada uno de los procesos que se | alimentacidny nutricién.
MAYO 6 alimentos, .K,ardex, RECIBO Y inocuidad de los mismos. deben . ,tener en cuenta para . la +Ka,rdex
DURACION: 1 E rotulac!on, ALMACENAMIENTO recepcion .y luego el debido | +Rdétulos
HORA 5 almacenamiento en DE ALIMENTOS almacenan.m.ento _ del . mgr_cado. +Forma}tos
= seco, +Cada auxiliar realiza el ejercicio de | +Termdmetro.
almacenamiento en rotular 3 alimentos. | +Evaluacién escrita
frio, PEPS, +Se aclaran dudas y se realiza una
formatos. evaluacion escrita.
Programa de Capacitar al servicio de alimentos en los | +Proyeccion del cronograma de | + Programa de limpieza y
limpiezay LIMPIEZAY procesos adecuados de limpieza y | limpieza y desinfeccion junto con los | desinfeccién del plan de
> desinfeccion. DESINFECCION desinfeccion por medio del plan de | debidos procesos. saneamiento basico.
JUNIO 8 Lavado de manos, saneamiento basico. +Socializacién de las tablas de | + Tabla de dosificacion de
DURACION: 1 = Tabla de dosificaciéon de limpieza y | hipoclorito.
HORA 5 dosificacién de desinfeccidn. +Hipoclorito de sodio,
= hipoclorito + Ejercicio de dosificacion de | baldey jeringa +Formatos
Detergente, hipoclorito
formatos.
Dieta hipocaldrica, MANEJO DE DIETAS | Dar a conocer a las cocineras los distintos | + Explicar los diferentes tipos de | +Listado de dietas
\% hipercaldrica, tipos de dietas para poder aplicarlas | dietasy recalcar la importancia de su | especiales
JULIO O blanda, segln las tablas proporcionadas por el | estricto cumplimiento. +Gramera
DURACION: 1 = hipoglucida, nutricionista +Realizar servido de cada uno de los
HORA 2 alta en fibra, tipos de dietas.
Refrigerio Nocturno
Temperaturas de TEMPERATURAS Conocer el control de temperaturas de +Se realiza clase magistral. + Congelador, nevera.
recibo, SEGURAS los alimentos, en cada una de las etapas | +Se realiza toma de temperatura en | +Termdmetro.
almacenamiento, de manipulacién (recibo, los cuartos frios y a un alimento en | +Alimentos de las
\% refrigeracion, almacenamiento, coccidn, refrigeracion y un alimento en | preparaciones del dia.
AGOSTO o congelacion, mantenimiento y servido) para garantizar | congelacion. Formatos
DURACION: 1 = coccidn y servido de que estos sean seguros. Debe +Se realiza toma de temperatura a un
HORA é’ alimentos, garantizarse que se cocinan o enfrian de | alimento caliente.
formatos. manera adecuada para minimizar el +Se diligencian los formatos con las

riesgo alimentario.

temperaturas tomadas en el servicio
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La bienestarina
(recepcidn,

uso debido de Ia
los beneficiarios vy

+ Garantizar el
bienestarina para

+Proyectar mediante diapositivas el
tema AAVN.

+ Presentacion en power
point del tema AAVN.

= almacenamiento) AAVN asegurar de que la preparacién cumpla | + llustrar las guias de preparacidon que | + Guia de preparacion de
SEPTIEMBRE ‘8 Preparacion de con las caracteristicas organolépticas | de las preparaciones con bienestarina | alimentos.
DURACION: 1 = alimentos con deseables. y dar ejemplos.
HORA 5 bienestarina
= Composicion de la
bienestarina
Contaminacion CONTAMINACION + Reforzar en el servicio de alimentos, el | +A través de videos explicar el tema | + Videos
OCTUBRE > quimica, fisicay DE ALIMENTOS como evitar la contaminacion cruzada y | de contaminacion de alimentos y | + Evaluacidn escrita.
DURACION: 1 O bioldgica, las ETAS. ETAs
HORA E contaminacion + Lograr al maximo la erradicacién de | + Se realiza evaluacidn escrita
'5 cruzada, ETAS contaminacion cruzada + Se aclaran dudas y se dan
= conclusiones.
Control de plagas, CONTROL + Socializar programa de control de plagas | +Através de diapositivas se socializan | +Plan de saneamiento
Acciones para evitar | PLAGAS. e identificar posibles plagas que se | los programas de control de plagasy | basico.
% presenciay pueden presentar en el servicio de | manejo de residuos sélidos vy liquidos.
NOVIEMBRE o proliferacion de alimentos. + Se habla acerca de las plagas
DURACION: 1 = plagas, fumigacion. comunes en el sector y como evitar su
HORA é’ presencia.
+ Se realiza evaluacion oral.
+ Se aclaran dudas
Clasificacién de MANEJO +Socializar el programa de manejo de | + Se realiza clase magistral con el | +Plan de saneamiento
- residuos. Manejo RESIDUQOS SOLIDOS | residuos con el fin de destinar las rutas de | tema de residuos sélidos y liquidos. basico.
DICIEMBRE 0 de residuos sélidos | Y LIQUIDOS salida de estos y su adecuado manejo. + Se socializa la ruta sanitaria. + Ruta sanitaria (mapas de
DURACION: 1 E y liquidos. Aceite + Se realiza recorrido de la ruta | rutas de evacuacion de
HORA 5 usado sanitaria. basuras)
= + Se aclaran dudas. Computador
+ Se realiza taller de pesaje de porciones + Preparaciones del dia
= . .
CADA  VEZ | B arisacion de nruments medidor con que s reaizae  Guantes
QUE SEA g . PORCIONES . . Taller practico.
NECESARIO E porciones el servido de alimentos. + Elementos de
= + Durante el proceso de pesaje se realiza proteccidn.

registro fotografico.

+Porcionadores
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FORMATO ACTA DE REUNION

‘) ﬂ FORMATO
ACTA DE REUNION

PAGINA: 1 de 4

COMBO: FTOo12 e
VERSMIN: 3 de 202 -

T CODEO: FTo12
4 FORMATO VERBION: 3 de 202
4 ACTA DE REUNION

|| ACTA DE REUNION

Finalments, para dar cierre a |a reunidn, se establecs el siguisnte plan de accidn:

NOMBRE DE LA REUNION:

FECHA DE

REEL] CUMPLIMIENTO

RESPOMSAELE

RESPONSAEBLE: CARGO:
LUGAR: FECHA Y HORA:
OBJETIVO:

ORDEN DEL DIA Y/O TEMAS A TRATAR:
1.
2
3.

DESARROLLO DE LA REUNION:
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