LIMPIEZA Y
DESINFECCION

PROGRAMA



o TN

MNutiiros u Sorvar oo
Con Calidad 5.A5

2N

G g; NUTRIMOS Y SERVIMOS CON CALIDAD S.A.S
% N

T PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

INDICE

© ® N o

o kLN

INTRODUCCION

OBJETIVOS

ALCANCE

DEFINICIONES

GENERALIDADES

TIPOS DE SUSTANCIAS: DESCRIPCION Y EVALUACION DE
DETERGENTES Y DESINFECTANTES

CLASIFICACION POR ZONAS

FICHAS TECNICAS

PROCEDIMIENTO PARA PREPARACION DE SOLUCIONES
PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDAR DE LIMPIEZA Y
DESINFECCION (POES) POR ZONA DE LA PLANTA PARA SER
REALIZADOS ANTES, DURANTE Y DESPUES DE LOS PROCESOS.

10.PROCEDIMIENTOS DE VERIFICACION
11.FORMATOS




N
—
g::j.:? £
;/‘. L ‘
T
[ueea
A . w
Pugrimes ¢ Servimos

Con Calidad SAS

NUTRIMOS Y SERVIMOS CON CALIDAD S.A.S

PROGRAMA DE LIMPI{EZA Y DESINFECCION

INTRODUCCION

La ejecucion de los Procesos Operativos Estandar (SSOP’s) debe proporcionar

un ambiente limpio y seguro para el procesamiento de alimentos, atendiendo las

necesidades de higiene de los productos de acuerdo con su naturaleza y de la

etapa de procesamientc en la que se encuentren.
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1. OBJETIVOS

« Contener todos aquellos documentos relacionados con la Limpieza y
Desinfeccion {L&D) de manera que sirva como herramienta de consulta,
soporte técnico, garantia y evidencia para los Procesos Operativos
Estandar (SSOP) validados.

2, ALCANCE

Este programa cubre las necesidades presentadas en el area de
produccién de alimentos, destinada para el personal de las Escuelas de
policia Simdn Bolivar/ Tulua (ESBOL) ejerciendo control sobre cada uno
de los parametros que requieren limpieza y desinfeccién, abarcando
manos (manipuladores}, alimentos, equipos y utensilios y areas.
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3. DEFINICIONES

DECRETO 1545/98

Jabén Doméstico: Aromatizar ambiente, remover la suciedad y propender por el
cuidado de utensilios, objetos, ropas, y areas que estén en contacto con el ser
humano.

Jabén Industrial: Remover la suciedad y propender por el cuidado de la
maquinaria e instalaciones. Su concentracién es diferente, y su uso es exclusivo

a través de maquinaria equipos y personal capacitado.

Composicion basica: Es aquella que le confiere las caracteristicas principales a
los productos de aseo, higiene y limpieza de uso doméstico.

Toxicidad: Es la capacidad del producto de aseo, higiene y limpieza de uso
doméstico de generar directamente una lesién o dafio a un érgano o sistema del

cuerpo humano.

Limpieza: Es la operacién que permite remover y retirar la totalidad de los
residuos sélidos y liquidos en el area de recibo, proceso, empaque,

almacenamiento y transporte. Conjunto de acciones que permiten la eliminacién




oS
K\/Q E\ NUTRIMOS Y SERVIMOS CON CALIDAD S.A.S
e~

I ‘*’""”:, PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Con Calidad S.AS

de todo tipo de residuc sobre la superficie. Residuo del propio producto

alimentario o sustancias ajenas al mismo,

Desinfeccion: Conjunto de acciones que permiten la reduccion temporal del
ndmero total de microorganismos vivos y la destruccion de los patégenos sobre
tas superficies.

Zona de Riesgo: Todo lugar donde se transforma o manipulan productos

alimentarios, que puedan ser sustratos para el desarrollo microhiano.

Los cinco factores a tener en cuenta en la limpieza y desinfeccion.
Naturaleza de la suciedad

Funcién del agua

Superficie a ser limpiada

Método de aplicacion

o kb=

Medio Ambiente

Suciedad Libre: Impurezas no fijadas en la superficie, faciimente gliminables.

Suciedad Adherente: Impurezas fijadas, que precisan una accién mecéanica o
quimica.
Suciedad Incrustada: Impurezas introducidas en los relieves o recovecos del
soporte,
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Clasificacion de la suciedad: Grasa, proteinas, carbohidratos, resinas y sales

minerales.

Factores de la limpieza: Los factores son 4: Concentracion, temperatura, tiempo

y accién mecanica.

4, GENERALIDADES

A continuacién se presentan los errores més comunes cuando se realizan los

procedimientos de limpieza y desinfeccion:

Error N°1: No usar guantes de goma.
La lavandina es un producto muy corrosivo que puede provocar imitaciones
cutaneas. Utiliza siempre guantes de goma para proteger tus manos.

Error N°2: No seguir las indicaciones.

En todos los envases encontraras las indicaciones de la cantidad que debes
utilizar para cada tarea y el tiempo durante el cual debes dejar actuar el producto
para una correcta desinfeccién. jRespétalas! Asi no desperdiciards nada vy
lograras el efecto deseado.
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Error N°3: Mezclarla con otros productos.

La mezcla de lavandina con sustancias acidas {como el vinagre) libera cloro, el
cual es un gas muy téxico. Mientras que si la mezclas con detergente (algo que
he visto varias veces) pierde su poder desinfectante. Por lo tanto, que tu mezcla

incluya solo agua y lavandina, evita agregarle cualguier otro producto.

Error N°4: Utilizar agua caliente.
La accion bactericida del hipoclorito disminuye al aumentar la temperatura. Para

una huena desinfeccion utiliza siempre agua fria.

Error N°5: Emplear en ambientes cerrados.
Los vapores que produce el empleo de lavandina son irritantes para las mucosas.

Asegurate de utilizarlo en un lugar bien ventilado y nunca en ambientes cerrados.

Error N°6: Usar en superficies o recipientes metalicos.
El hipoclorito de sodio puede ser corrosivo para los metales. Emplea siempre

recipientes de plastico y no lo utilices para desinfectar objetos de metal.

Error N°7: No prestar atencion a las condiciones de almacenamiento.
El agua jane debe conservarse en su recipiente original, bien tapado y alejado del

calor para asegurar su efectividad, ya que se descompone facilmente.
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Los implementos utilizados para realizar el aseo correspondiente deben estar
marcados por area, de manera que puedan identificarse facilmente; esto con el
objetivo de impedir la contaminacién cruzada entre areas. Por lo tanto se ided un
codigo de colores para los guantes:

NEGROS: Para labores de pisos, trapear, lavar traperos, bafios, etc.
AMARILLOS: Para manipulaciéon solamente de alimentos que puedan causar
irritaciones en la piel o tengan alta presencia de suciedad: pifia, naranja, papa,

entre otros.

TRANSPARENTES: Se utilizan para la manipulacién de alimentos durante su

distribucion, sean en la linea de servicios, empague o entrega.

Cddigo de colores para traperos:

ROJOS: Se utiliza para la cocina o drea de produccién y bodegas.

AMARILLOS: Para el drea del comedor y autoservicio.

VERDES: Para bafios, vestier, punto ecologico y oficina.
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5. TIPOS DE SUSTANCIAS

Las sustancias empleadas para la limpieza y desinfeccién en el punto operativo
se enlistan a continuacion:

. Hipocleorito de sodio
. Detergente comercial
. Lavaloza

. Desengrasante

1
2

3

4. Ambientador comin
5

6. Limpiavidrios

7

. Jabdn de ropa

6. CLASIFICACION POR ZONAS

Zona 1: Area de produccién y bodegas
Zona 2: Comedor

Zona 3: Banfo, vestier, punto ecolégico.
Zona 4: Oficina

7. FICHAS TECNICAS

A continuacién se presentan las fichas técnicas, de seguridad e informacion
general que se tiene de los anteriores productos,
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8. PROCEDIMIENTO PREPARACION DE SOLUCIONES

Solucién de detergente

a) En un recipiente vierta la cantidad de agua teniendo en cuenta la
cantidad de solucién a preparar.

b} Adicione la cantidad de detergente segln el volumen a preparar.
Recuerde que lo establecido es: 10 g de detergente / Litro de solucion.

¢) Agite la solucién.
Solucion desinfectante

a) Mida de agua la mitad de solucidn a preparar.

b) Con una jeringa mida la cantidad de desinfectante a utilizar teniendo en
cuenta el fin para el cual va a ser utilizado.

c) Vierta esta cantidad en el recipiente con agua.

d} Afore o complete el volumen necesario con mas agua.
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9. PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDAR {POES) DE LIMPIEZA Y
DESINFECCION

LAVADO Y DESINFECCION DE MANOS

Se entiende por higiene de manos un procedimiento cuyo objetivo es reducir el
nimero de microorganismos que hay en la piel de las manos. Cuando el
procedimiento se realiza con agua y jabdn lo lamamaos lavade de manos. Cuando
se realiza con un preparado de base alcohdlica o con un jabén antiséptico lo
denominamos desinfeccion de las manos.

Este es un procedimiento de estricta obligatoriedad, porque es la forma mas
sencilla y eficaz que todos tenemos para evitar la propagacién de las infecciones
que se fransmiten a través del contacto. Diversas publicaciones demuestran que
la higiene de las manos contribuye a la reduccion de las infecciones relacionadas

con la atencidn sanitaria.
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CRONOGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

. ACTIVIDAD DE .| RESPONSABLE .|/ "\" HORARIO ..~ SUSTANCIA
~ooLIMPIEZAY., | o)L QUIMICA
_DESINFECCION” | - . . =
Manos Todos los operarios Alingreso del turno,
cambio de actividad, Jabén antibacterial
entrada y salida del
sanitario, antes y después
de comer.
Ambiente Administradory | 6:00 a.m., 9:00 a.m., 12:00 | Hipoclorito de sodio
auxiliares de cocina p.m
Comedor {Mesas y Administrador y Después de cada comida, Desengrasante e
sillas) auxiliares de cocina Hipoclorito de sodio
Utensilios Auxiliares de Diario después de cada Desengrasante e
coting uso Hipaclorito de sodio
Equipos (Estufa, Administrador Diario al finalizar la jornada Desengrasante e
freidora, plancha, Hipoclorito de sodio
campana, micreondas,
greca)
Refrigeradores y Administrador y Semanal Desengrasante &
congeladores auxiliares de cocina hipoclorito de sodio
Vitrinas Auxiliares de Diario Desengrasante e
gocina Hipoclorito de sodio
Pisos Administrador y Diario Detergente en polvo e
auxiliares de cocina Hipoclorito de sodio
Paredes Auxiliares de Quincenal Detergente en polvo e
cocina Hipoclorito de sodio
Canecas Administrador y Fines de semana Detergente en polvo e
auxiliares de cocina hipoclorito de sodio
Implementos de aseo Auxiliares de Después de cada uso Detergente en polvo e
cacina hipoclorito de sodio
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1. OBJETIVOS
1.1. OBJETIVO GENERAL

Describir un programa de manejo de residuos soélidos y liquidos que permita controlar los
restos de alimentos y/o basuras generadas para evitar la infestacion de artropedos,
roedores, la contaminacién microbiolégica de superficies y de alimentos, y minimizar el
impacto ambiental.

1.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

« Enunciar el proceso de separacion en la fuente para evitar focos de contaminacion.

¢ Divulgar el programa de manejo de residuos sélidos a todas las manipuladoras
encargadas en cada una de las unidades aplicativas.

» Proporcionar orden y limpieza influenciade directamente por el correcto manejo de
los residuos solidos.

2. ALCANCE

La implementacion de este programa aplica en el proceso de produccion de la Empresa
NUTRIMOS Y SERVIMOS CON CALIDAD S.A.S; desde el proceso de recibo hasta la
distribucion ¢ entrega de los alimentos.

3. RESPONSABLES

La manipuladora encargada de la unidad aplicativa tiene |la obligacion directa de aplicar
los procedimientos y aspectos del programa; asi como solicitar a tiempo los elementos
requeridos para su cumplimiento.

El profesional de la empresa, ingenierc(a) de Alimentos y/o Nutricionista, sera encargado
de divulgar y capacitar a todas las manipuladoras.

Los supervisores de campo seran responsables de supervisar los procesos de separacion
y disposicion de los residuos solidos generados.

El jefe de compras junto con la gerencia debera facilitar los recursos técnicos vy
econdmicos para la ejecucion del programa.
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4. DEFINICIONES:

¢ Buenas practicas de manufactura: Son los principios basicos y practicas
generales de higiene en la manipulacién, preparacién, elaboracion, envasado,
almacenarniento, transporte y distribucién de alimentos para consumo humano,
con el objeto de garantizar que los productos se fabriquen en condiciones
sanitarias adecuadas y se disminuyan los riesgos inherentes a la produccion.

* Residuos Sélidos: Son todos aquellos sobrantes que surgen de las actividades
que cotidianamente desarrollan los seres vivos y que se desechan por
desconocimiento sobre ellos disponiéndolos como inttiles o no requeridos. Estos
comprenden desechos domésticos urbanos, la acumulacion de los residuos
agricolas, industriales y minerales.

* Residuos comunes: Son aquellos generados por las actividades administrativas,
auxiliares y generales de un lugar o institucion, que no representan peligro para la
salud y sus caracteristicas son similares a las que presentan los residuos
domésticos comunes. Son un ejemplo los papeles, cartones, cajas, plasticos,
restos de la preparacién de alimentos y materiales de limpieza de patios y
jardines, entre otros.

* Residuos reciclables: son aquellos que por su composicién quimica proceso de
degradacion es muy lento y pueden volverse a utilizar en procesos productivos.
Entre ellos se encuentran: vidrio, papel, cartén, plastico, vasos desechables,
madera, etc.

* Residuos organicos o biodegradables: Son todos aquellos residuos de origen
animat o vegetal, que se pueden degradar en el ambiente, sin alterarlo ni producir
riesgo alguno para la salud. Un ejemplo son las cascaras de las frutas y verduras.
También se contemplan las sobras sucias o contaminadas, por haber tenido
contacto con los usuarios.

« Sobras limpias: Son las preparaciones que quedan de servir todos los servicios
solicitados, y pueden ser utilizadas para el consumo humano o para e! levante de
animales.

+ Sobras usadas: Son los residuos de alimentos procesados, que han tenido
contactos con los usuarios ¢ comensales.
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« 5 POLITICAS Y REGLAS

 Utilice siempre las bolsas del color respectivo para la caneca de residuos. Ver
Anexo 2,

* Mantenga las canecas de residuos sdlidos y liquidos tapadas y alejadas del
area de servido de los alimentos.

» Mantenga las canecas fuera del lugar de manipulacién de alimentos para evitar
focos de contaminacién dentro det mismo.

» Lavarse las manos segtn el procedimiento de lavado de manos descrito en el
programa de Limpieza y Desinfeccién.

» Una vez alcanzado la capacidad de almacenamiento por ias bolsas y canecas;
la manipuladora encargada debera cerrar muy bien las bolsas y depositarlas
en el sitio destinado para almacenar los residuos y donde seran recogidos por
la empresa prestadora del servicio de aseo.

» Las bolsas de mayor uso seran las de color beige y verde debido a los residuos

generados y las practicas higiénicas.

DEPARTAMENTO DR CALIDAD Y SERVICIGS
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6. ASPECTOS GENERALES:

* Para el cumplimiento de este programa se hace necesaria la implementacién de los
programas de Limpieza y Desinfeccién y Control de Plagas.

¢ Para realizar la adecuada clasificacion de los residuos, las canecas que estan
dispuestas para la recoleccién de estos estaran identificadas con bolsas de color
respectivo que rotulan a cada clase de residuo asi:

>’ Beige: Residuos orgdnicos. Debido a la modalidad del programa, los residuos

que se generan, en su gran mayoria, seran restos de afimentos. Por tanto, se
destinara una caneca con bolsa de color beige para tal fin.

)’Verde: No reciclables o inorgénicos. Dado a los diferentes residuos que se
generen durante ia limpieza y desinfeccion, empaques sucios, restos de jardin,
efc.

7. PROCESOS

Inicio/Fin Actividad/Proceso | Documento

Preparacién Decisién Archivar

Direccion del Flujo de datos é"’*“"’)
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7.1. IDENTIFICAR Y CLASIFICAR

DEPARTAMENTL D CALIDAED » SERVCIOS
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8. PROCEDIMIENTOS
8.1 Identificar y clasificar:

Los residuos sélidos y liquidos generados, estd bajo la responsabilidad de la
manipuladora encargada, quien realizara la debida separacién ademas del inventario de
los residuos generados. Esta informacién sera consignada en el Anexo 1. “Generacién de
residuos” y Anexo 2. “Clasificacion de los Residuos, del presente programa.

8.2 Ejecucién del programa:

+ Ubicacion de canecas

» Caneca marcada con bolsa de color beige: Afuera de la cocina se ubicars una.
segln anexo 2; para que los usuarios del programa depositen en ella los residuos de
alimentos entregados por el programa de Alimentacién que se suministra en el
comedor de la CARLOS HOLGUIN. Caneca marcada con bolsa de color verde: Afuera
de la cocina se ubicarad una. Segun el anexo 2; para depositar los residuos generados
durante los procesos de limpieza y desinfeccion: polvo, restos de jardin, etc.

» Se tiene una caneca de color verde en la oficina, bafio, lavado de mano. Se
colocan canecas temporales de desechos una de cada color en el area de produccion y
de pre alistamiento. .

« Sitio de destino:

Se llevaran al cuarto o punto designado para la disposicion de los residuos, este debe
estar en una zona marcada y retirada del area de almacenamiento y distribucién de los
alimentos y que impida ser alcanzada por animales que rompan la bolsa y causen
desorden y llegada de insectos.

¢ Por ningln motivo fas manipuladoras y deméas personal deberan donar, vender o
cambiar estos residuos. Todos [os residuos generados seran controlados por la empresa
recolectora del sector.

e Las canecas deben ubicarse fuera de la cocina. Las canecas deben encontrarse
limpias, con sus respectivas bolsas bien selladas o tapadas, para evitar la presencia de
malos olores y la infestacion de plagas especialmente de moscas.

¢ La remocién de los residuos sdlidos se debe realizar como minimo una vez al dia,
siempre y cuando las bolsas de recoleccion de los residuos no se encuentren saturadas,
sinc debe realizarse una vez estas bolsas se encuentren llenas; los residuos se deben
disponer de manera tal que se elimine [a generacién de malos olores, el refugio y alimento
de animales y plagas y que no contribuya al deterioro ambiental. Esta actividad esta bajo
la respensabilidad de las manipuladoras de alimentos.
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La disposicion final de los residuos sélidos depende de:
+ Los dias en que el carro recolector de basuras del Municipio realice su recorrido.

+ los dias en que son recolectados los residuos organicos y los residuos ordinarios por
aquellas personas que se encargan de estos.

Una vez terminada la remocion de los residuos sdlidos las manipuladoras de alimentos
asignadas para esta tarea deben realizar las actividades de limpieza y desinfeccion para
canecas y por ultimo deben de realizar un lavado y desinfeccion de sus manos.

Los residuos liquides generados en los Servicios de Alimentacion seran removidos asi:

" El agua generada sera removida por la red de alcantarillado de la planta fisica y
del municipio.

8.2.1 Estandarizacién de los procesos

Clasificaciéon de
los residuos

La clasificacién de los residuos se hara de la siguiente manera:
Ordinarios: Servilletas, empaques de papel plastificado,
barrido, icopor, envases de tetra pack, guantes sucios,
tapabocas. (Caneca verde)

Organicos: Residuos de alimentos, cascaras de huevo, de
frutas y verduras no contaminados. (Caneca beige)
Reciclable: Bolsas plasticas, vasos desechables, plastico
Polietileno Tereftalato -PET-. (Caneca azul)

Ver anexo 2

Nuamero de | Una caneca con bolsa de color Beige.
cahecas Una caneca con bolsa de color verde.
Se debera ubicar fuera de fa cocina, pero que al mismo tiempo
Sy & visi i i
Ubicacién esté visible para que los usuarios del programa realicen su

debida disposicion, hay unas temporales en produccion y pre
alistamiento.

Procedimiento

1. Retirar todos los residuos del area de trabajo.

El personal manipulador de alimentos debe disponer en la bolsa
del color correspondienie los residuos generados en la
actividad que realiza. La recoleccion de residuos debe
realizarse de manera oportuna, de tal manera que
permanezcan limpias las areas de trabajo.

2. Ubicar los residuos en las canecas con las bolsas de color
correspondientes.

Las canecas deben permanecer en el area establecida para
estas.

3. Trasladar los residuos que se encuentran en las canecas del
para el almacenamiento temporal. Esto debe hacerse con una
frecuencia no inferior a 1 vez por dia. Esta actividad debe
hacerla la manipuladora, quien ademas debe aplicar las normas
higiénicas de desinfeccién al terminar dicha actividad.

DEPARTAMENTO DE CALTDAD Y shavidils
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4. Limpiar y desinfectar las canecas de clasificacion de los
residuos.

Frecuencia de

recoleccion

El traslado de los residuos de la planta al cuarto de
almacenamignto temporal debe realizarse minimo 1 vez al dia.
El retiro de los residuos del cuarto o punto de almacenamiento
temporal a la disposicion final estd sujeto a la recoleccion que
realiza la entidad sanitaria del municipio, Total y/o CAM dia
intermedio, es decir tres veces por semana, o dos veces por
semana segun el sector.

Almacenamiento

El almacenamiento de los residuos se realiza en la zona de
desechos establecida

Disposicién final

Esta la realiza le empresa que presta el servicio de aseo.

8.3 Seguimiento y evaluacion de resultados:
El realizar inspecciones de seguimiento permite al profesional evaluar y ajustar las
medidas de control que se han empleado.
Este seguimiento se realizara con lista de chequeo y se verificara la conformidad del
programa con los indicadores cada seis meses. Los indicadores son:
» Condiciones Bésicas de Higiene.

» Cumplimiento manejo de residuos.

9. REFERENCIAS NORMATIVAS

Por el cual se reglaménta parcialmente la Ley
inisteri 09 de 1979 v se dictan otras disposiciones.
Decreto 3075/97 “SA;TG?e ° @ Capitulo | articulo 8 literales p, q; capitulo VI
articulos 28 y 29,
L Hacer buen wuso del agua potable”
Decrefo 3102 de | Ministerio de | instalacion de equipos, sistemas e
1997. Salud . .
implementos de bajo consumo de agua.
Guia Técnica Gestion ambiental, Residuos sdlidos, Guia
Colombiana 24 ICONTEC para la separacién en la fuente.

10. GENERACION DE RESIDUQS

Area Tipo de residuo Fuente o Responsa'ble de
procedencia recoleccion
. Papel sucio, polvo, .
Recibo L S Manipuladoras de
almacenamiento y Ordinario res:,tos de  jardin, alimepntos
chicles, etc.
Servicio de Oraanico Residuos de | Manipuladoras de
distribucién 9 alimentos alimentos
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Comedor

Sobras

Organi .
ganico usuarios

de

los | Manipuladoras
alimentos

de

10. ANEXOS

Anexo 1, Clasificacién de los residuos.

Anexo 2, Lista de Chequeo.

ANEXO 1. CLASIFICAION DE RESIDUOS SOLIDOS

ORDINARIOS
: |

Servilletas,
L empaques de |
'pape! plastificado,]
. bamido, icopor,
envases letraps

ORGANICOS
COMPOSTABLES

Residuos de
alimentio,
cascaras de

vegetlales no
contaminados
{antes del
COTISLUIMmo)

ihuevo. de frutas vy

[RECICLABLE .

Boﬁsas ptésﬁf.:as, ;
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L
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Ca AL Yy Ly RGios



SERVICIO DE ALIMENTACION
NUTRIMOS Y SERVIMOS CON CALIDAD S.A.S

o - e
P S R R T R R E
Con Calland S %

PROGRAMA DE CONTROL DE RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS | MPR-003 Versidn: 01 Pagina 10 de 15

ANEXO 2. LISTA DE CHEQUEO

FECHA | HORA | RESPONSABLE:
CALIFICACION
ASPECTOS A EVALUAR 5] NG OBSERVACIONES

1. Canecas en la planta de
produccicn y lugar de distribucion

2. Las canecas se encuentran
debidamente tapadas.

3. Las canecas se encuentran
rotuladas con las bolsas que
identifican a cada residuo.

4. Los desechos son removidos
como minimo 1 vez al dia, segln
volumen de residuos.

5. Los desechos son clasificados
correctamente y ubicados en su
respectiva caneca.

8. Los desechos reciclables son
almacenados correctamente.

7. Los desechos organicos
permanecen almacenados en su
recipiente y debidamente tapados.
8. Los residuos liguidos son
removidos  correctamente  del
servicio de alimentacion.

9. Las canecas o recipientes de
los residuos sélidos se encuentran
limpios

10. El manipulador de alimentos
encargado de la actividad de
remocién de los desechos sdlidos,
realiza una adecuada limpieza y
desinfeccién de sus manos una
vez terminada su actividad.
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8.3 MANEJO DE RESIDUOS LIQUIDOS

Los liquidos se tratan de acuerdo a la infragstructura de cada punto a nivel de
desaglies y trampas de grasa. Las instalaciones de cada punto operativo son
diferentes y se manejan de diferente manera debido a que en algunos es el
contratante quien se encarga del manejo de residuos liquidos; en estos casos el
control realizado por nuestra compariia se basa en la supervision de la limpieza de las
trampas, las frecuencias de aseo, en estos casos, estan sujetas a las estipuladas por
el contratante.

Para la limpieza de las trampas de grasa de las que se encarga NUTRIMOS Y
SERVIMOS CON CALIDAD S.A.S, se cuenta con TECNICA DE LIMPIEZA DE TRAMPAS
DE GRASA, que realiza el personal operativo del punto operativo apoyandose en las
instrucciones de personal de mantenimiento y en las que el documento plantea.

La frecuencia de este procedimiento depende del volumen de servicios del punto
operativo y del tamafio de la trampa, la evidencia de este procedimiento se plasma en
el formato RUTINA DE SANEAMIENTO.

8.3.1 TECNICA DE LIMPIEZA DE TRAMPA DE GRASA

El procedimiento se desarrolla en todas las operaciones de NUTRIMOS Y
SERVIMOS CON CALIDAD S.AS, en las que la empresa es responsable de la
limpieza de trampas de grasa.

FRECUENCIA

Esta se determina de acuerdo con el nimerc de servicios y la capacidad especifica de
cada trampa de grasa, puede ser 1 o dos veces por semana.

DEPARTARIENTO OF CALDAD Y SERVITIOS
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RESPONSABLE
Auxiliar encargado por el administrador, capacitado para tal fin.

El administrador o supervisor debe verificar la eficiencia del procedimiento.

» REGISTRO RUTINA DE SANEAMIENTO

MATERIALES

- Guantes de neopreno (Ver: PLAN DE HIGIENE Y SANEAMIENTO: CODIGO DE
COLORES PARA GUANTES)

- Mascarilla y mono gafas de proteccion.

- Colador especifico

- Cal

- Bolsas para basura (Ver: PLAN DE HIGIENE Y SANEAMIENTO:( MANEIC DE
RESIDUOS LIQUIDOS) )

- Detergente (Ver cuadro PLAN DE LIMPIEZA Y DESINFECCION)

- Hipoclorito.

- Cepillo de cerdas duras.




SERVICIO DE ALIMENTACION
NUTRIMOS Y SERVIMOS CON CALIDAD S$.A.S

PROGRAMA DE CONTROL DE RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS MPR-003 | Versidn: 01 Pégina 13 de 15

PASOS A SEGUIR: (ver cuadro).

a. Colocarse los siguientes EPP (Elementos de proteccion personal); overol, gafas de
seguridad, mascarilla para vapores organicos, botas amarillas con punta de acero o botas
plasticas y guantes industriales.

b. Levante la tapa de [a trampa.
¢. Prepare solucién jabonosa (Ver CUADRO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION).

d. Con el colador sague los residuos solidos (grasa) que se encuentren dentro de la
trampa y depositelos en un recipiente intercalando una capa de cal con una capa de grasa.

e. Al terminar esta operacién enjuague con agua caliente las paredes de la trampa
teniendo cuidado de no quemarse con el agua.

f. Al terminar el lavado con agua caliente utilice solucién jabonosa para restregar las
paredes y la tapa de la trampa.

g. Enjuague

h. Prepare suficiente solucién desinfectante, y apliquelo a la trampa. Deje actuar el
desinfectante,

i. Los residuos de material organico resultante del procedimiento, se pasan a una bolsa de

color negro y se llevan al lugar en donde se depositan todos los desechos, independiente de
ias lavazas.

DERARTAMENTO DR CALIDAD Y SRS
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8.3.1 TECNICA DE LIMPIEZA DE TRAMPA DE GRASA

PASOS A SEGUIR

USO EPP

LIMPIA
R

DESINFECTAR

MANEJO RESIDUOS
SOLIDOS

FIN

a, Colocarse los siguientes EPP; Traje
TyveK, gafas de seguridad, mascarilla
para vapores organicos, botas
amarillas con punta de acero vy
guantes industrial.

b. Levante la tapa de la trampa.

c. Prepare solucion jabonosa (Ver
CUADRO de LIMPIEZA Y DESINFECCION)

d. Con el colador saque los residuos
sdlidos (grasa) que se encuentren
dentro de la trampa y depositelos en
un recipiente intercalande una capa
de cal con una capa de grasa.

e. Al terminar esta operacidn enjuague
con agua caliente las paredes de la
trampa teniendo cuidado de no
quemarse con el agua.

f. Al terminar e} Lavado con agua caliente
utilice  solucién  jabonosa  para
restregar las paredes v la tapa de [a
trampa,

g. Enjuague

h. Prepare suficiente solucion
desinfectante, vy apliquelo a Ia
trampa. Deje actuar el desinfectante.

i. Los residuos de material organico
resultante del procedimiento, se
pasan a una bolsa de color negro y se
llevan al lugar en donde se depositan
tedos los desechos, independiente de
la
lavazas.
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