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PROGRAMA DE MANTENIMIENTO PREVENTIVO Y CORRECTIVO DE EQUIPOS
1. OBJETIVO.

Establecer los procedimientos de mantenimiento preventivo y correctivo de equipos que contribuyan
al buen funcionamiento y rendimiento de los mismos, los cuales se deben aplicar en el comedor
escolar para garantizar la inocuidad de los alimentos que se manipulan.

2. ALCANCE.

La aplicacién de este programa cubre las actividades de mantenimiento preventivo y correctivo de las
areas y equipos utilizados en los comedores escolares donde funciona el Programa De Alimentacion
Escolar- PAE en el departamento de Cérdoba.

3. RESPONSAEILIDAD.
Coordinador municipal:

v" Realizar seguimiento al programa para asegurar su cumplimiento.
v" Monitorear las actividades y sus registros respectivos.

Manipulador de Alimentos
v Reportar averias y/o mal funcionamiento de los equipos en el 4rea de trabajo.
Colaboradores: Personal de Mantenimiento en General

v" Realizar el mantenimiento conforme al programa garantizando el buen funcionamiento de los
equipos.

-

. DEFINICIONES.

v Mantenimiento: todas las acciones que tienen comao objetivo mantener un articulo o restaurarlo
a un estado en el cual pueda llevar a cabo alguna funcién requerida, estas acciones incluyen la
combinacién de las acciones técnicas y administrativas correspondientes.

¥v"  Mantenimiento preventivo: conjunto de actividades de mantenimiento que permite detectar
fallos repetitivos, disminuir los puntos muertos por paradas, aumentar la vida Gtil de equipos,
disminuir costos de reparaciones detectar puntos débiles en la instalacién entre una larga lista
de ventajas

v Mantenimiento correctivo: correccion en la maquinaria, equipos o instalaciones por parte de los
responsables del mantenimiento cuando se produce una averia del mismo.

¥ Marca: Es el nombre con el cual el fabricante identifica el equipo.

v Modelo: Es la identificacion dada por el fabricante al producto por sus caracteristicas.

v Potencia: Me describe cual es la linea de potencia del equipo.

¥ Serial: Es un consecutivo, el cual el fabricante da al equipo dentro de una linea de produccién.

v' Voltios: Es el voltaje con el cual el equipo trabaja, este no puede excederse, ya que puede
ocasionar darios irreparables en el equipo.

¥" Hz: Describe la frecuencia con la cual trabaja el equipo.

v

Hoja de Vida de Equipos: Es un documento que especifica la informacion especifica de un

equipo, las partes que lo conforman y sus caracteristicas al igual que contiene el historial de

mantenimiento preventivo y correctivos.

v" Ficha Técnica: Es un documento en forma de sumario que contiene la descripcién de las

caracteristicas de un objeto, material, proceso.o programa de manera detallada. Los contenidos
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varian dependiendo del producto, servicio o entidad descrita, pero en general suele contener
datos como el nombre, caracteristicas fisicas, el modo de uso o elaboracidén, propiedades
distintivas y especificaciones técnicas.

5. PRINCIPIOS BASICOS DEL MANTENIMIENTO PREVENTIVO Y CORRECTIVO.

Dando cumplimiento a lo establecido en la resolucién 2674 de 2013 y a lo establecido por los
lineamientos del Programa de Alimentacién, es que ha sido necesario documentar, implementar y
mantener nuestro programa de mantenimiento preventivo y correctivo.

En nuestro programa de mantenimiento se estableceran todos los procedimientos e instructivos del
mismo, ademas de frecuencias, cronogramas y responsables de todas las actividades de
mantenimiento a realizar en los comedores escolares. A su vez cada equipo contara con su ficha de
mantenimiento preventivo, la cual detalla la accion que se aplicara en el tiempo determinado. Todos
los equipos contaran con su hoja de vida, en la que se registraran todos los mantenimientos o
reparaciones que se les realicen. ‘

CONSORCIO CORDOBA ALIMENTA 2026 reconoce como propia la responsabilidad del
cumplimiento del presente programa de mantenimiento preventivo y correctivo, por lo cual estara
dispuesto a proporcionar los recursos y facilidades que estén a su alcance.

6. CONDICIONES GENERALES
6.1 Buenas Practicas de Manufacturas en Mantenimiento:

Todo técnico de mantenimiento que realice una intervenciéon en los equipos de proceso debe tener en

cuenta las siguientes practicas: ‘

v Antes de ingresar al comedor escolar debe colocarse gorro y delantal.

Lavarse y desinfectarse las manos.

Tener una caja donde almacenen las herramientas.

Trabajar ordenadamente para evitar que se dispersen los repuestos y herramientas que puedan

afectar al producto.

Al finalizar el mantenimiento debe hacerse una inspeccién visual y un inventario de las

herramientas, para evitar que estas hayan quedado en el drea donde se realizé el

mantenimiento.

v Recoger y empacar las herramientas y repuesto sobrantes.

v Las sustancias empleadas para la lubricacion en las partes que estén en contacto con el
alimento, deben ser de grado alimenticio.

¥ Una vez se termina el mantenimiento ya sea preventivo o correctivo debe lavarse y desinfectar el
equipo.

v" Los mantenimientos preventivos deben realizarse en lo posible, cuando cesen las actividades de
preparacion de alimentos.

ANENEN

<

6.2 Medidas Preventivas y de Seguridad:

v" Cuando un equipo va ser sometido a un mantenimiento preventivo o correctivo debe
desconectarse del fluido eléctrico. :
v"Cuando vayan a manipularse equipos pesados debe hacerse entre varias personas y con mucho
cuidado, para evitar que lastimen a una persona o caigan al piso.
¥ El mantenimiento preventivo o correctivo debe realizarse por personal autorizado y competente.
¥" Los funcionarios de la empresa externa que realicen el mantenimiento deben utilizar la dotacién
adecuada para evitar accidentes.
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6.3 Acciones preventivas, correctivas y de contingencia en caso de que un equipo se darie:

Preventivas:

V' Realizar limpieza y desinfeccion adecuada a los equipos como especifica en el programa de
limpieza y desinfeccién.
v Realizar los mantenimientos preventivos acorde al cronograma.

Correctivas:

¥ Informar al coordinador municipal y a su vez al supervisor o ingeniero de alimentos de la
situacion presentada, para notificar a la empresa o persona encargada de realizar el
mantenimiento correctivo.

7. ESTRATEGIA DE RESPUESTA ANTE CONTINGENCIAS

La contingencia es una herramienta que ayudara a evitar las interrupciones por deterioro de un
equipo en almacenamiento (nevera y congeladores) y preparacién (estufas, licuadoras, ollas de
presion) con los cuales cuenten los comedores escolares. A través del mantenimiento preventivo
(implementacion de las actividades de limpieza y desinfeccion ver plan de saneamiento basico), lo
cual contribuira a garantizar la limpieza de los equipos lo que favorece la vida util de los mismos y
conservacion para la operatividad del servicio de alimentacién escolar. El mantenimiento correctivo,
se tendra en cuenta de acuerdo a la verificacidn técnica que se realice y a las condiciones de
funcionamiento con las cuales el equipo se haya recibido para la presentacion del servicio,
dependiendo del dafio, se gestionara la reparacién o adquisicion del equipo ante el ente competente y
como garantia preventiva de dispondra en calidad de préstamo un equipo que retina las condiciones
para la prestacion del servicio.

8. PROCEDIMIENTO.

Mantenimiento Preventivo tiene la finalidad de ser programado en el tiempo y ser evaluado
econdmicamente. Esta destinado como su nombre lo indica a la prevencién, teniendo como objeto el
control antes de las deficiencias y problemas que se puedan plantear en los elementos debido al uso
natural del mismo. Son operaciones tipicas de este tipo de mantenimiento las inspecciones y
revisiones periodicas, la puesta en marcha, la limpieza técnica e higiénica y las sustituciones de
pequefias piezas. Los manipuladores de alimentos de los comedores escolares quienes seran los
primeros en responder por el mantenimiento preventivo y detectar las fallas en los equipos a fin de
que se tomen las acciones correspondientes.

8.1. Mantenimiento preventivo de equipos.

QUE coMO CUANDO QUIEN FORMATO
1. ldentificar Elaborar un listado de los equipos | Cada vez que | Manipulador | Inventario de
los equipos que requieran  mantenimiento | se requiera. de alimentos. equipos.
preventivo.
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QUE cOMOo CUANDO QUIEN FORMATO

2. Elaborar Elaborar un cronograma con las | Cada vez que | Coordinador N/A

plan de fechas de mantenimiento para | se requiera. municipal.

mantenimiento | cada equipo, teniendo en cuenta

preventivo las frecuencias recomendadas por

el técnico de mantenimiento.
= Se describen las

3. Abrir hOja especificaciones de los equipos de Al ingresar al Coordinador HOja de vida

devidadelos | acuerdo con el catdlogo o | Programa de municipal. de equipos.

equipos. proveedor. mantenimiento
= Las actividades de

mantenimiento preventivo y las
actividades de rutina para realizar.

8.2. EQUIPOS Y HERRAMIENTAS

Son todos los instrumentos necesarios para la preparacidén y suministro de los complementos
alimentarios en cada una de las sedes educativas tales como equipos almacenamiento (nevera,
congeladores) y preparacion (estufas, licuadoras, ollas de presién) con los cuales cuenten los
comedores escolares, y estén dados para su respectivo mantenimiento preventivo o en su defecto
correctivo cuando el equipo lo requiera.

8.3. HOJA DE VIDA DE EQUIPOS

8.3.1 UNIDADES DE REFRIGERACION Y CONGELACION (NEVERAS, REFRIGERADORES,
CONGELADORES)

CONSORCIO CORDOBA ALIMENTA 2026

HOJA DE VIDA /FICHA TECNICA EQUIPOS

Nombre del equipo: nevera, refrigerador, congelador.

Marca:

Modelo: Convencional

Serie:

Color: Blanco o gris

USOS O APLICACIONES

El equipo deber ser para uso exclusivo de las materias primas y alimentos perecederos y
semiperecederos (productos lacteos, frutas, verduras) que se utilizan en las preparaciones de las
raciones alimenticias en los comedores escolares.

UBICACION

Ubicar el refrigerador en un lugar con suficiente espacio para permitir la circulacion del aire por la
parte posterior (5cm aprox.), evite colocar objetos que obstruyan la adecuada ventilacién, ya gue de

lo contrario el aparato trabajara més y, por tanto, habra un mayor consumo de electricidad.

Direccion: Centro Industrial Logistico San Jerénimo, Kilometro 3 Via Planeta Rica

Lote F Bodega 14
Celular: 3105036486

E-mail: consorciocordobaalimenta2026@gmail.com




finhcy oSS, ) (TR commucions | cODIGO: PAE-PMCE- U1
k:@@?J ﬁpr&ﬂt{ﬁ[ Educacién (), CORDOBA
CONSORCIO — e £ = VERSION: 1
‘CORDOBA PROGRAMA DE MANTENIMIENTO PRGN do 11
ALIMENTA PREVENTIVO Y CORRECTIVO DE EQUIPOS

il INSTITUCIONES EDUCATIVAS FECHA: ENERO DE 2026

El congelador se ubica en un lugar con suficiente espacio de aire de por lo menos 3" (7,5 cm) en la
parte superior y a ambos lados del congelador y 1" (2,5 cm) entre la parte posterior del congelador y
la pared. Si el congelador va a estar contra una pared, deje espacio extra del lado de la bisagra para
que la puerta pueda abrirse con mas amplitud. ‘

Evite colocar objetos que obstruyan la adecuada ventilacién, ya que de lo contrario el aparato
trabajara mas y, por tanto, habra un mayor consumo de electricidad.

Instalelo en donde no esté al alcance de los rayos solares, ni en un lugar donde la temperatura puede
ser menor de 40°F (5°C), pues cerca de ellos tiene que trabajar mas Antes de ubicarlo verificar la
resistencia del piso debe sostener el peso cuando este completo de alimentos, superficie plana
nivelada ya que al a ver desnivel, el empaque de la puerta sellard mal y dejara entrar aire caliente.

Puede instalarse al lado de otro refrigerador o congelador, Deje un espacio de aire de 3" (7,5 cm) en
la parte superior y los costados, y 4" (0,64 cm) de espacio entre electrodomésticos.

LIMPIEZA

Desconectar el equipo de refrigeracion antes de iniciar el proceso de limpieza.

Humedecer con un pafio las paredes del equipo

Preparar.la solucién de detergente que se va a utilizar por cada litro de agua agregar 30gr de
detergente

Con una sabra esparcir la solucion de detergente restregando las paredes hasta retirar
completamente la mugre fijada.

Retirar las particulas de detergente con el pafo himedo asegurandose que todo el detergente se
elimine.

Preparar solucion desinfectante empleando 5 mililitros de vinagre o hipoclorito de sodio al 5.25 ppm
por cada litro de agua.

Esparcir con un trapo himedo la solucion preparada y secar.

RECOMENDACIONES DE USO

| Evite introducir alimentos calientes dentro del equipo, permita que se enfrien a la intemperie antes de
guardarlos, pues de este modo trabajard menos su refrigerador.

Conectar el equipo al tomacorriente y regular la temperatura de acuerdo con la finalidad o producto
que se almacene

MANTENIMIENTO PREVENTIVO

Lo primero que se realiza en estos casos es desconectar el equipo de su fuente de poder para evitar
que suceda un corto o algo por el estilo y se darie el equipo definitivamente.

Se limpia y desinfecta el refrigerador por dentro y por fuera, se revisa la unidad y las instalaciones
eléctricas internas, se le hace mantenimiento a la parrilla.

Diario: revision de temperatura.
Semestral: mantenimiento preventivo y/o correctivo segin el caso. Se recomienda que este se realice
con personal técnico calificado.

INSPECCION

La puerta debe cerrar herméticamente que no deje que el aire frio escape, Si esta no cierra de forma
correcta se debera cambiar los empaques.

MANTENIMIENTO CORRECTIVO

Cuando el equipo no enfrié lo suficiente o cuando dejé de encender se tomaran medidas correctivas
como el cambio de la unidad o del'sistema eléctrico.

Direccidn: Centro Industrial Logistico San Jerénimo, Kilometro 3 Via Planeta Rica
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Nombre del equipo: Estufa de mesa y Estufa lineal de 2, 3 y 4 puestos.
Marca: General

Modelo:

Serie:

Color:

USOS O APLICACIONES

El equipo debe ser para uso exclusivo en las preparaciones de las raciones alimenticias de los
comedores escolares.

UBICACION

La estufa se debe ubicar en un lugar seguro libre de monéxido de carbono.

LIMPIEZA

Antes de limpiar cualquier parte de la estufa, apague todos los quemadores.

Limpiar diariamente las parillas y fogones.

Su limpieza se realizard con una esponjilla, jabén y un pafio himedo.

RECOMENDACIONES DE USO

La llama de fuego siempre debe ser de color azul, utilizar recipientes de coccién mas grandes que el
tamario de la llama de modo tal que el fuego no se escape lo que genera desperdicio de combustible.
Verificar que las conexiones a la red de gas (cilindro o domiciliaria) estén en buen estado.

MANTENIMIENTO PREVENTIVO

Realizar revision de tuberias y gas (cilindro o domiciliaria), para evitar fugas o escapes de gas.

Revisar que se encuentren en buen estado y funcionando los quemadores y perillas y demas partes
de la estufa. -

Revisar la llama que siempre se encuentre azul.

Revisar que la llave de seguridad del gas mantenga cerrada siempre y cuando no se haga uso de la
estufa.

Revisar la instalacion interna para el suministro de gas.

Verificar el adecuado funcionamiento del gas (cilindro o domiciliaria).

Verificar la ausencia de monéxido de carbono en los recintos en donde se encuentren instalados los
cilindros de gas o domésticos.

Verificar que el cilindro se encuentre aislado de fuentes de calor.

Valvulas: comprobar que las valvulas no contengan suciedad o grasas, vea que funcionen libremente;
en caso de obstruccion cierre la linea principal de gas y proceder a su reparacion, revisar los
empaques.

Quemadores: verifique que los quemadores no estén sucios ni obstruidos, destaparlos con una
escobilla apropiada o con un alambre delgado suave, cuidando de no abocardarlos. Compruebe su
funcionamiento.

Base y tornilleria: vea que no haya tornillos flojos, o que falten si es asi corrijalo.

MANTENIMIENTO CORRECTIVO

Cuando el equipo no encienda lo suficiente o presente un dafio de cualquiera de sus partes se

tomaran medidas correctivas como el cambio de estas; o se hara cambio de esta por una nueva.
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m ; HOJA DE VIDA /[FICHA TECNICA EQUIPOS
— Nombre del equipo: licuadera industrial y licuadora casera.
1§ 4 . | Marca: General :
e Modelo:
!_,___. Serie:
Capacidad: 2lt, 41, 1,5, 1It.

USOS O APLICACIONES
El equipo debe ser para uso exclusivo en las preparaciones de las raciones alimenticias de los
comedores escolares.

UBICACION
Se debe ubicar en un espacio libre de elementos peligrosos o inflamables.
LIMPIEZA . ‘
Se debe realizar limpieza de cada una de las partes de la licuadora con una esponja y jabén para
retirar la mugre.

RECOMENDACIONES DE USO
Verificar que la licuadora este desenchufada para su limpieza y desinfeccion, no licuar productos
duros ni introducir utensilios durante su funcionamiento, lavarla y desinfectarla después de cada uso,
utilizar solo para licuar frutas para jugos, en el caso que se requiere licuar otro alimento, realizar
procedimiento de limpieza y desinfeccién para evitar la contaminacién cruzada.

MANTENIMIENTO PREVENTIVO

Se debe tener un uso correcto de la maquina. Se debe realizar limpieza de cada una de las partes
que componen la licuadora.

. MANTENIMIENTO CORRECTIVO
Cuando. la maquina no funcione bien y adecuadamente se enviara a reparacion, de no ser reparada
se hara cambio de esta por una nueva.

8.3.4 OLLA PRESION.
" CONSORCIO CORDOBA ALIMENTA 2026
o HOJA DE VIDA /FICHA TECNICA EQUIPOS

Nombre del equipo: Olla a Presion.

o L‘ﬁ Marca: General

@i —
Modelo:
I Serie:
Capacidad: 2It y 41t
USOS O APLICACIONES
El equipo debe ser para uso exclusivo en las preparaciones de las raciones alimenticias de los

comedores escolares.

UBICACION
Disponer de una superficie plana y fija alejada de equipos que emitan vibraciones y alejada de
fuentes de contaminacion.

LIMPIEZA
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Se debe realizar limpieza de cada una de sus partes con una esponjilla, jabén y abundante agua, se
debe dejar libre de mugre o suciedad.

RECOMENDACIONES DE USO

Evitar el uso del equipo cuando de este se tenga dudas de su funcionamiento, utilizar a medio llenar
la olla ya que los vapores generan presion los cuales pueden ocasionar explosion, el pito debe estar
en perfecto estado v el orificio de escape de vapor debe estar limpio, la tapa siempre debe contar con
el caucho en buen estado.

MANTENIMIENTO PREVENTIVO

Manijas: vea que las manijas no estén rotas o deterioras. Sustitlyalas por nuevas cuando se
encuentren gastadas o rotas.

Cierre la tapa: vea que las trabas y los empaques de la tapa coincidan en la base y cierren
herméticamente, sin fuga de vapor durante su funcionamiento

Empaque: revise que el empaque no este agrietado, roto o mal pegado. Cadmbielo si esta dafiado

Mandémetro: con un manémetro compruebe el buen funcionamiento del manémetro de la olla.
Sustittyalo en caso de falla.

MANTENIMIENTO CORRECTIVO

Cuando la olla a presién no funcione bien y adecuadamente se enviard a reparacion de no ser
‘reparada se haré cambio de esta por una nueva.

9. MANTENIMIENTO CORRECTIVO.

Comprende aquellas operaciones necesarias para hacer frente a situaciones inesperadas, es decir no
previstas ni previsibles. Las reparaciones y sustituciones fisicas y/o funcionales son operaciones
tipicas de este tipo de mantenimiento. Todo tipo de mantenimiento genera un gasto, pero todo
usuario consciente de su condicion debe pensar que, en realidad, esta haciendo una inversién para
evitar incurrir, a corto plazo, en gastos muchos mayores.

La actividad de revision y verificacion del buen funcionamiento del equipo registrada en el formato de
mantenimiento preventivo se haré de acuerdo a las visitas de supervision encampo y se
realizara el mantenimiento correctivo cuando el equipo lo amerite o en su momento sea
viable realizar; dependiendo del hallazgo dicho mantenimiento se realizara en el punto de
atencion del municipio, ademds se dejaran las observaciones a los responsables de los puntos
de atencion a fin de que se informe a tiempo la deficiencia del equipo y sea posible prevenir su
deterioro.

Direccién: Centro Industrial Logistico San Jerénimo, Kilometro 3 Via Planeta Rica
‘ Lote F Bodega 14
Celular: 3105036486

E-mail: consorciocordobaalimenta2026@gmail.com
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Anexos.

Anexo 1: Cronograma de mantenimiento preventivo de equipos (Pae Mayoritario)

Yo UL P s CODIGO: PAE-PMCE- U1
1‘?*, Provec sdueaCinn i CORDOBA
- 2 VERSION: 1
PROGRAMA DE MANTERIMIENTO PREVENTIVO Y g
CORRECTIVO DE EQUIPOS BAGINA-Tdn1
INSTITUCIONES EDUCATIVAS FECHA: ENERO DE 2020
CRONOGRAMA DE MANTENIMIENTO PREVENTIVO DE EQUIPOS (PAE MAYORITARIC) -
- FRECUENCIA DE MANTENIMIENTO
< Diario Semanal Mensual Trimestral Semexstral Anual FECHA
Estufa de gas Limpieza - | Mantenimients
Pipeta de gas Limpiezs Mantenimianto
Regulador de Limpiaza Mantenimiento
gas
Manguera de Lirpieza Mantenimiento
gos
Neveras Limpieza Mantenimiento
Congeladores Limpleza Mantenimiente
Licuadeora ro Limpieza Mantenimiento
industrial
Licusdeora Limpiezs Mantenimiento
industrial
Balanzas Limpleza Mantenimiento
Molino Limpieza Mantenimiento
Termomaetra Limpieza Mantenimiento
Qlla a Presion Limpieza Mantenimianto
Observaciones:
Anexo 2: Registro de mantenimiento correctivo de equipos.
el W 7 eommcimo
2/ Fiere Lducacién [ Srpoza EODaPAT AR
e kbl — ) £ VERSION: 1
m PROGRAMA DE MANTENIMIENTC PREVENTIVO Y CORRECTIVO DE EQUIPGS PAGINA 1da 1
AU
~2026~" INSTITUCIONES EDUCATIVAS FECHA: ENERO DE 2026
REGISTRO MANTENIMIENTO CORRECTIVO Y FALLAS DE EGUIPOS
MUNICIPIO: Imsm*ucwu EDUCATIVA:
EQUIPCS REPUESTOS UTILIZADOS
OPERARIO QUE 5
MERADEARALAL REALGE e 1% i« 5 | § |oescrecion |oescripcion oe CANTIDAD | NOMBRE DEL
A Eod | § |38 |2 |oearaus | Lareparacion RESPUESTO
2 3 z
DILIGENCIADO PCR: CARGO:
REVISADO POR: v CARGO:
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Anexo 3: Registro de mantenimiento preventivoe de equipos.
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REGISTRO DE MANTENIMIENTO
TECHA DE EJECUCION 2023 WES ToENENA. |
EQUIPO VERIFICACION [ FESRERD | WRED 2SR WEYD |
SEVERA | SEWMARA | SEMANA | SEVERA | SEWANA ]
HFAMEIBIFIIEIB ALY R 3 IE]

Verficacion yic reemplze ael empaque Je 1a poeria.

NEVERA D Verficacion ye F amm
CONGELADOR ["Warfication ye remplazo de Undad o Relngeracion,

Vemmuan VIC EEMPRZs Ge FUSEIE 0 | eMMmostie

ulas: que [as va no tengan sucedad o
g'asas Que funcianen ibremente, en caso de obstrucsion
clerre [a linea princinal de aas v proceds a su i

Yyt 12 VER que No 0 que Taiien

ESTUFA | sies asicomijab.
mwn qUE 108 QUeMEOONEs NG S518N SUCIDS
ni chsbruid: can una itilla © con un alambre

delgado suave, cudando que no se dane. Compruebe su
tuen funcionamiento.
CaZie de Enerpia: revise la Clavja del enchufe venficando
Gue no tenga, cacdos, este ficjo o faven tomillos, los cuaies
cueden acasionar un falso contacto o un corto circuite. Revise
LCUADORs | 3 flexibilidad del cable, uhnmquenomabmm
. 0 reseco. mmudem
que. Tapa Lt & es1ado de las
oohrmas, mmﬂpﬁrm Realizar Cambios en caso

que 13 valvula no este

m
CLLAA okstruida o sucia, wlmhmmun Bolif
PRESION unea ce Chefme 0 1eza Y T

gel misme Slmdmmdn. dmurmuda
REALIZA

REVISADQ POR: CARGO:
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1. PROGRAMA DE VERIFICACION Y CALIBRACION DE INSTRUMENTOS Y EQUIPOS
UNIDADES DE SERVICIO.

Es un documento donde se indican los equipos y otros datos en relacién a su estado de calibracién,
verificacién y mantenimiento. También puede funcionar como listado de equipos y programa de
mantenimiento es por eso que se puede decir que es un proceso de comparar los valores obtenidos
por un instrumento de medicién con la medida correspondiente de un patrén de referencia. La
calibracién es el conjunto de operaciones con las que se establece, en ciertas condiciones
especificas, la correspondencia entre los valores indicados en un instrumento, equipo o sistema
referencia (o estandar). :

El envejecimiento de los componentes, los cambios de temperatura y el estrés mecénico que
soportan los equipos deterioran poco a poco sus funciones. Cuando esto sucede, los ensayos vy las
medidas comienzan a perder confianza y se refleja tanto en el disefio como en la calidad del
producto. Este tipo de situaciones puede ser evitado, por medio del proceso de calibracion.

La correcta calibracion de los equipos proporciona la seguridad de que los productos o servicios que
se ofrecen relnen las especificaciones requeridas. Cada vez son mas numerosas las razones que
llevan a los fabricantes a calibrar sus equipos de medida, con el fin de mantener y verificar el buen
funcionamiento de los equipos, responder los requisitos establecidos en las normas de calidad y
garantizar la fiabilidad y la trazabilidad de las medidas.

2. DESARROLLO

El control de los equipos de seguimiento y medicién se establece mediante la definicion y aplicacion
de las siguientes actividades:

v' Calibracidn.
v Verificacion.
v Mantenimiento

2.1 Calibracién
Las calibraciones seran siempre externas y seran realizadas por entidades especializadas que
dispongan de patrones calibrados y a su vez, sean trazables a patrones reconocidos
internacionalmente. Se efectlia cada afio (12 meses).

v Procedimiento De Calibracién
Los principales motivos que pueden provocar la necesidad de que se realice la calibracion de los
instrumentos de medicién son:

v" Realizar la calibracién de un nuevo instrumento: Se debe tener en cuenta que es importante

que las bodegas de almacenamiento cuenten con los equipos (termémetros y balanzas).
v' Se ha agotado un periodo de tiempo especifico. :

Direccion: Centro Industrial Logistico San Jerénimo, Kilometro 3 Via Planeta Rica
Lote F bodega 14
Celular: 3105036486
E-mail: consorciocordobaalimenta2026@amail.com
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v" Se ha agotado un cierto volumen de uso (horas de trabajo).

v Cuando un instrumento ha recibido un golpe o vibraciones fuertes que pueden haber causado

que este se descalibre.
v Cambios de temperatura.

v" Siempre que las observaciones obtenidas sean cuestionables

Procedimiento Calibracion Balanzas

~

! Ubicar el equipo en una
5 superficie estable y libre
INICIO . de obstaculos.

_1 FIN Poner en funcionamiento
j nuevamente el equipo.

Proceaimiento De Canpracion Ue | ermometros

L

Cada termdmetro tiene una caracteristica individual.

v Termdmetro Digital O Con Aguja Indicadora

Con la ayuda de las
masas patrones, realizar
las pruebas del equipo

Una vez se estandarice la
calibracion del equipo, |
ubicarlo nuevamente en
el lugar de uso

Como revisar la precisién: Hay dos métodos para revisar la precision del termémetro. Uno de los
métodos incluye el uso de agua con hielo y el otro es hervir el agua. Mucho de los termémetros con la
varilla metalica tienen una tuerca de calibracion que puede ser ajustada para mantener la precisién.

Como calibrar termémetros: Los termometros deben ser calibrados usando el método de punto de
hielo o el método del punto de ebullicién. El método de punto de hielo es el que se usa més
comunmente. Mientras que el método del punto de ebullicién es menos exacto por las variaciones

gue existen en elevacion y presién atmosférica.

Direccidn: Centro Industrial Logistico San Jerénimo, Kilometro 3 Via Planeta Rica

Lote F bodega 14
Celular: 3105036486

E-mail: consorciocordobaalimenta20268@gmail.com
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Procedimiento Calibracion 1: Método de punto de Hielo

= llene un recipiente con hiele picado. agregue agua
limpia de la llave hasta que el recipiente este lleno.

c g N
. = Ponga la varilla del termometro en el hielo de tal \
. manera que la zona sensible esta completamente

— sumergida. espere 320 segundos. I
nopermr:aqu-h | |
- verilla mitalico : |
toque clfondo o los. = la varilla del termometro debe mantenerse en el agua |
lodos del W'-‘-‘Dm‘- con higle )

.4‘/.
"

. _al = sila temperatura no mide 0°C, entonces asegure |a
eonelcasode | tuerca de calibracion con una llave y mueva la cabeza del |
Termometros |

d‘s“‘h;w“m 4 termometro hasta que lea 0°C. J

boton “reset” para E

B T R U B R e

Procedimiento Calibracion 2: Método del punto de ebullicién

= Hierva agua limpia de la llave en una clla profunda.

e

e Ponga la varilla del termometro en el agua hirviendo. |

no Pe"m‘“ ﬂ‘“‘!' a asegusere de que |la zona sensible esta completamente |

varilla del termometro B |

eneclagua metalles = Sumergida. espere 30 segundos. |

toque el fondoo )
hirviendo. b — 4 "

i I r— R e e e T i ‘a_“‘

| - = |

| = Sila temperatura no mide 100°C, entonces asegure la ;

&nelusodg | tuerca de calibracion con una llave vy mueva la cabeza |

termometros del termometro hasta que lea 100°C. !

dggiulea opnma el o |

boton “reset” para /

‘ajustar lo qu eze ee. 7 —

Direccion: Centro Industraal Logistico San Jerénimo, Kilometro 3 Via Planeta Rica
Lote F bodega 14
Celular: 3105036486
E-mail: consorciocordobaalimenta2026@gmail.com
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Todo equipo, debe estar rotulado indicando su estado de calibracién, la fecha en que esta actividad
fue efectuada y fecha en que se debe realizar una nueva calibracién. Lo mismo aplica para los
equipos que requieren verificaciones intermedias, salvo que por su tamafio o-condiciones de uso no
permitan la adherencia del rétulo. '

2.1.2 Verificacién y revision preventiva

Las verificaciones internas de los Instrumentos de medida se realizaran a partir de un juego de
patrones o instrumentos de medida calibrados externamente, con certificado de calibracion.

Las revisiones se efectlan antes, durante y después del uso diario de cada equipo, el usuario debe
asegurarse de la debida limpieza externa de éste, su integridad, su correcto funcionamiento y su
correcta manipulacién.

Las disposiciones generales sobre mantenimientc cotidiano se establecen de acuerdo con los
manuales e instructivos de cada equipo.

v" Balanzas/Grameras

Darios en el plato de la balanza, en display para las balanzas digitales, u otros dafios fisicos que
afecten la toma de las medidas.

Cuando exista una diferencia mayor a 5 gramos entre las tomas del peso de la misma porcién de
alimentos; 20 gramos para las balanzas de menores de 2 arfios y 100 gramos para las balanzas de
mayores de dos afios entre las tomas de la masa patrén.

Los equipos no responden adecuadamente al estimulo de una medicién de peso.

v Termémetros

Verificar que la aguja de marcacién se encuentre nivelada.

Verificar que la aguja de marcacién/tablero muestre la temperatura requerida.

Verifigue que el vidrio no presente condensacion.

En caso de que se evidencien anormalidades con respecto a los criterios de verificacién establecidos
anteriormente debe evaluarse la necesidad de mantenimiento del instrumento de medicién.

Si se realiza mantenimiento, debe incluir un nuevo certificado de calibracién y guardarse registro de
este en la hoja de vida del equipo o instrumento de medicién segln corresponda.

2.2 CRONOGRAMA MANTENIMIENTO Y CALIBRACION PREVENTIVO DE EQUIPOS

Direccion: Centro Industrial Logistico San Jerénimo, Kilometro 3 Via Planeta Rica
Lote F bodega 14 '
Celular; 3105036486
E-mail: consorciocordobaalimenta2026@amail.com
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Cronograma Mantenimiento Preventivo Y Calibracion De Equipos UDS (PAE Mayoritario)
. CANTIDAD EN X MANTENIMIENTO :
DESCRIPCION EXISTENCIA UBICACION PREVENTIVO CALIBRACION
AREA DE
CONGELADOR 1 ALMACENAMIENTO OCTUBRE NA
AREA DE
LICUADORA 1 PREPARACION OCTUBRE NA
AREA DE
ESTUFA 1 PREPARACION OCTUBRE NA
| BALANZAX40KG 1 ARE/DE RECIEO OCTUBRE 12 MESES
AREA DE
GRAMERAX10KG 1 ALMACENAMIENTO OCTUBRE 12 MESES
AREA DE
TERMOMETRO 1 ALMACENAMIENTO OCTUBRE 12 MESES
OBSERVACIONES:

Direccidn: Centro Industrial Logistico San Jerdnimo, Kilometro 3 Via Planeta Rica

Lote F bodega 14
Celular: 3105036436

E-mail: consorciocordobaalimenta2026@gmail.com
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FORMATO DE REGISTRO CONTROL DE TEMPERATURAS EQUIPOS DE FRIO (NAEVERA- CONGELADOR)

CONGELACION

REFRIGERACION

RANGO DE T° (-18,-2)

RANGO DE T° (-2,4)

N° | A.M P.M

b KN AR K B “le|nel|

18 |16 (14 |12 | 10 412 2

0|12 [3|4|C|NC

10

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20

21

22

OBSERVACIONES:

ACCIONES CORRECTIVAS:

DILIGENCIADO POR:

CARGO:

REVISADO POR:

CARGO:
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ACTA DE ENTREGA DE EQUIPO Y MENAJE.
Fecha: Dia Mes Ao
Municipio: Departamento: Cérdoba

Institucion Educativa:

Con la presente acta se le hace entrega del siguiente equipo 0 menaje:

Descripcion del Equipo o Menaje a Entregar : - Cantidad

OBSERVACIONES:

Entregado por:

Recibe Conforme: responsable I.E.

Nombres: Nombres:

- Firma: Firma:
C.C. No: C.C. No:
Cargo: Cargo:
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