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1. PRESENTACION

El Plan de Saneamiento Basico, se constituye un conjunto organizado de acciones de salud
publica que busca la proteccion, mejora de ambiente y entorno de cada unidad de servicio,
con el fin de disminuir los riesgos potenciales de la contaminacion e infeccion y garantizar
un nivel de salubridad éptimo.

El presente Plan de Saneamiento Basico esta disefiado acorde a lo establecido en la
normatividad sanitaria vigente como lo son el Decreto 3075 de 1997, la resolucion 2674 de
2013, donde la CORPORACION HUELLAS DE AMOR PARA TU VIDA, opera o funciona.

El servicio de alimentacion es el lugar donde se transforman los alimentos, materias primas
para la preparacion de las comidas que cubran las necesidades nutricionales de los
usuarios y estén acordes con sus gustos y habitos alimentarios; es por eso por lo que se
deben implementar las Buenas Practicas de Manufactura para asi garantizar la calidad e
inocuidad del producto final, el cual va dirigido a los nifias y nifios beneficiarios.

En este documento encontrara una buena guia para las normas higiénico — sanitarias que
un buen manipulador de alimentos en todo momento debe poner en practica para obtener
un producto de excelente calidad y que cumpla con todas las exigencias y necesidades que
exige la norma.

Este plan de saneamiento consta de los siguientes programas, como lo estipula el decreto
3075 de 1997 y la Resolucion 2674 de 2013.

e Programade limpiezay desinfeccién

e Programade control de plagas

e Programade manejo deresiduos sélidos
e Programade calidad y control del agua
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1.MISION Y VISION

1.1. MISION

Realizar la implementacion del Plan de Saneamiento Basico en todas las etapas del
proceso de la cadena alimentaria dentro de las Unidades de Servicio de la modalidad de
Educacion Inicial en el Hogar (EIH), garantizando el cumplimiento de los procedimientos
establecidos para la limpieza, desinfecciobn, manejo de residuos, control de plagas,
abastecimiento de agua potable y buenas practicas de manipulacion de alimentos. Para ello
se involucra de manera activa a todo el personal responsable de la preparacion,
almacenamiento, distribucion y servido de los alimentos, promoviendo el cumplimiento de
los criterios de calidad, higiene e inocuidad del producto final, con el propdsito de prevenir
riesgos sanitarios y enfermedades transmitidas por alimentos, y contribuir a la proteccién
de la salud y el bienestar de los nifios, nifias y madres gestantes atendidas en el servicio.

1.2 VISION

Consolidar en las Unidades de Servicio de la modalidad de Educacion Inicial en el Hogar
(EIH) una cultura de buenas practicas de higiene, manipulacién y saneamiento de
alimentos, donde el personal manipulador y demdas actores involucrados apliquen de
manera responsable y permanente los procedimientos establecidos en el presente Plan de
Saneamiento Basico. Se espera que, a través del compromiso, la capacitacién continua y
el cumplimiento de los lineamientos técnicos y normativos, se garantice la inocuidad,
calidad y seguridad de los alimentos suministrados, contribuyendo a la proteccion de la
salud, el adecuado estado nutricional y el bienestar integral de los nifios, nifias y madres
gestantes atendidas por la Corporacion.
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2.0BJETIVOS

2.1. OBJETIVO GENERAL

Implementar una guia sanitaria a través de programas que garantizan las buenas practicas
de manufactura y la inocuidad de los alimentos, teniendo en cuenta la normatividad
sanitaria vigente (Decreto 3075 de 1997 y Resolucion 2674 de 2013) aplicandolo a las
unidades de la modalidad donde preste el servicio de atencion la CORPORACION PARA
EL DESARROLLO DE LAS CIENCIAS, LA INVESTIGACION E INNOVACION.

2.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Implementar y aplicar el programa de limpieza y desinfeccion en
las diferentes unidades de servicio de la modalidad de educacion inicial
en el hogar (EIH).

e Implementar y ejecutar el programa de manejo de residuos solidos
en las diferentes unidades de servicio de la modalidad de educacién
inicial en el hogar (EIH).

¢ Mantener un sistema de vigilancia y control que prevenga y
proteja las areas del ingreso y aparicion de plagas.

e Establecer un criterio de caracteristicas organolépticas del agua.

e Dar a conocer al personal manipulador de alimentos los programas
gue comprenden el plan de saneamiento.

3. ALCANCE

El presente Plan de Saneamiento Basico esta dirigido para ejecutarse en las Unidades de
Servicio de la modalidad de Educacion Inicial en el Hogar (EIH) donde opere la
CORPORACION HUELLAS DE AMOR PARA TU VIDA, y aplica a todas las actividades
relacionadas con la manipulacion, almacenamiento, preparacion, distribucion y servido de
alimentos dentro de estas unidades. Este plan involucra a todo el personal que participa
directa o indirectamente en la cadena alimentaria.
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3.0BJETIVOS

3.1 General

Garantizar la higienizacién de las instalaciones en las unidades e inocuidad de los
productos ofrecidos a los nifios y gestantes atendidos mediante la ejecucién de los
procedimientos de limpieza y desinfeccién en utensilios, personal manipulador; a su vez
en areas de almacenamiento, preparacion y distribucion de alimentos en la UDS.

3.2 Especificos

e Describir cada uno de los procesos de Limpieza y Desinfeccién, asi como las
sustancias desinfectantes utilizadas con sus respectivas concentraciones que
deberan implementarse en cada area, utensilio y personal manipulador.

e Identificar los riesgos fisicos, quimicos o biolégicos que se pueden existir durante
las etapas de almacenamiento, preparacion y distribucién de los alimentos.

e Capacitar al personal para garantizar que se lleve a cabo el diligenciamiento de los
formatos o documentos guias de informacion.
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4. MARCO TEORICO

Limpieza: Es la eliminacion de los microorganismos y sustancias quimicas presentes en las
superficies, mediante el fregado y lavado con agua caliente, jabdn o detergente adecuado. Tiene
como objetivo eliminar los residuos e impurezas, transformandolo en algo estéticamente limpio y
atractivo.

Desinfeccion: Es el conjunto de operaciones que tiene como objetivo la reduccién temporal del
namero total de microorganismos vivos y la destruccion de los patégenos y alterantes; sin
embargo, la esterilizacion busca la obtencion definitiva de un medio completamente exento de
gérmenes.

Desinfectante: Sustancia que destruye y neutraliza la actividad de bacterias, virus y
microorganismos (Ministerio de proteccién social 1997).

Higienizacidn: Accién y efecto de preparar un lugar segun las normas basicas de higiene y
limpieza.

Detergente: Es el producto que tiene como funcién facilitar la remocion de la suciedad
(Ministerio de proteccion social 1997).

Enjuague: Eliminacién de detergentes, agentes quimicos y otros productos usados en las
operaciones de limpieza, higienizacion, desinfeccién, por medio de agua limpia y potable. Se
realiza por operaciones de mezcla y difusion (Beltran y Valenzuela, 2009).

Partes por millon (ppm): Es una unidad de medida que se refiere a los mg (miligramos) que
hay en un kg de disolucién; como la densidad del agua es 1, 1 kg de solucién tiene un volumen
de aproximadamente 1 litro. La ppm son también Namero de partes de un producto o sustancia
gue se encuentra en un millon departes de un gas, un liquido o un sélido en particular (Medina,
2006).

Inocuidad de los alimentos: Concepto que implica que los alimentos no causaran dafio al
consumidor cuando se preparen y/o se consuman de acuerdo con el uso a que estén destinados.
(Resolucion 2674 de 2013).

Manipulador de alimentos: Es toda persona que interviene directamente, en forma permanente
u ocasional, en actividades de fabricacion, procesamiento, preparacién, envase,
almacenamiento, transporte y expendio de alimentos. (Ministerio de proteccion social 1997).

Microorganismos patdégenos: organismos que no pueden ser observados a simple vista 'y que
pueden causar enfermedad en los seres humanos.
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4.1. MARCO NORMATIVO

4.1.1. Resolucién 2184 de 2019 (diciembre 26).

Por la cual se establece el c6digo de colores para la separacion de residuos sélidos en la
fuente en el territorio nacional

Articulo 1. Objeto

La presente resolucion tiene por objeto establecer el cédigo de colores para la separacién de
residuos sélidos en la fuente, con el fin de fomentar la cultura ciudadana en la gestion integral
de residuos, facilitar su aprovechamiento y contribuir a la proteccién del medio ambiente.

Articulo 2. Ambito de aplicacion

Las disposiciones contenidas en la presente resolucién aplican a todas las personas naturales
y juridicas, publicas y privadas, que generen residuos sélidos en el territorio nacional,
incluyendo instituciones educativas, establecimientos de servicios de alimentos, empresas,
hogares y demas entidades generadoras de residuos.

Articulo 3. Cédigo de colores para la separacion de residuos

Se adopta el siguiente cédigo de colores para la clasificacion de los residuos sélidos en la fuente:
Color blanco:

Se depositan los residuos aprovechables o reciclables, tales como papel, cartdén, plastico,
vidrio, metales y envases que se encuentren limpios y secos.

Color verde:

Se depositan los residuos organicos aprovechables, tales como restos de alimentos, residuos
de frutas y verduras, cascaras, residuos de jardineria y demas residuos biodegradables.

Color negro:

Se depositan los residuos no aprovechables, tales como papel higiénico, servilletas usadas,
residuos contaminados con alimentos, empagues sucios, barrido y otros residuos que no
pueden ser reciclados ni aprovechados.

Articulo 4. Implementacién

Las entidades publicas y privadas deberan implementar el cddigo de colores para la

separacion en la fuente, con el propésito de facilitar la recoleccion, el aprovechamiento y la
adecuada gestion de los residuos soélidos.
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4.1.2. Decreto 3075 de 1997 (diciembre 23)

Titulo Il. condiciones basicas de higiene en lafabricacién de alimentos.
- capitulo VI saneamiento

Articulo 28:

Todo establecimiento destinado a la fabricacién, procesamiento, envase y almacenamiento de
alimentos debe implantar y desarrollar un Plan de Saneamiento con objetivos claramente
definidos y con los procedimientos requeridos para disminuir los riesgos de contaminacion de
los alimentos. Este plan debe ser responsabilidad directa de la direccién de la Empresa.

Articulo 29:
El Plan de Saneamiento debe estar escrito y a disposicion de la autoridad sanitaria
competente e incluirh como minimo los siguientes programas:

Programade limpiezay desinfeccion:
Los procedimientos de limpieza y desinfeccion deben satisfacer las necesidades particulares del
proceso y del producto de que se trate. Cada establecimiento debe tener por escrito todos los
procedimientos, incluyendo los agentes y sustancias utilizadas, asi como las concertaciones o
formas de uso y los equipos e implementos requeridos para efectuar las operaciones y
periodicidad de limpieza y desinfeccion.

4.1.3. Resolucion 2674 de 2013

CAPITULO I

Articulo 8°. Condiciones generales. Los equipos y utensilios utilizados en el procesa- miento,
fabricacién, preparacion, envasado y expendio de alimentos dependen del tipo del alimento,
materia prima o insumo, de la tecnologia a emplear y de la maxima capacidad de produccion
prevista. Todos ellos deben estar disefiados, construidos, instalados y mantenidos de manera
gue se evite la contaminacion del alimento, facilite la limpieza y desinfeccion de sus superficies
y permitan desempefiar adecuadamente el uso previsto.

CAPITULOV

Articulo 21. Control de la calidad e inocuidad. Todas las operaciones de fabricacion,
procesamiento, envase, embalado, almacenamiento, distribucion, comercializacién y expendio
de los alimentos deben estar sujetas a los controles de calidad e inocuidad apropiados. Los
procedimientos de control de calidad e inocuidad deben prevenir los defectos evitables y reducir
los defectos naturales o inevitables a niveles tales que no representen riesgo para la salud. Estos
controles variardn segun el tipo de alimento y las necesidades del establecimiento y deben
rechazar todo alimento que represente riesgo para salud del consumidor.
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CAPITULO VI

Articulo 26. Plan de saneamiento. Toda persona natural o juridica propietaria del
establecimiento que fabrique, procese, envase, embale, almacene y expenda alimentos y
sus materias primas debe implantar y desarrollar un Plan de Saneamiento con objetivos
claramente definidos y con los procedimientos requeridos para disminuir los riesgos de
contaminacién de los alimentos. Este plan debe estar escrito y a disposicién de la autoridad
sanitaria competente; este debe incluir como minimo los procedimientos, cronogramas,
registros, listas de chequeo y responsables de los siguientes programas.

Articulo 26. Plan de Saneamiento

Toda persona natural o juridica propietaria del establecimiento que fabrique, procese, envase, embale, almacene
y expenda alimentos debe implantar y desarrollar un Plan de Saneamiente con objetivos claramente definidos
y procedimientos requeridos para disminuir los riesgos de contaminacidn de los alimentos.

El plan debe incluir: N
« Procedimientos E

o Cronogramas
* Registros
o Listas de Chequeo y Responsables

"m'iéy Manejo de Control de Abastecimiento Almacenamiento
Desinfeccion Residuos ETED de Agua de Alimentos
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4.2. FICHAS TECNICAS PRODUCTOS QUIMICOS

4.2.1. HIPOCLORITO DE SODIO

HIPOCLORITO)
,DE SODIO

T CStard

Descripcion: Solucion acuosa, clara, ligeramente amarilla, olor caracteristico penetrante e
irritante. Fuertemente oxidante; dependiendo del pH de la solucién se presenta disociado
en forma de cloro activo, acido hipocloroso HOCI y/o i6n hipoclorito OCI-. De estas formas
de “cloro libre activo” depende su reactividad en las reacciones de oxidacion, cloracion y
accioén bioquimica tales como el control bacteriol6gico y microbioldgico.

Fichatécnica

Nombre comercial

Blanqueador Clorox

Ingrediente activo

Hipoclorito de Sodio

Concentraciéon

5,25 %

Propiedades fisico — quimicas

Aspecto: liquido ligero viscoso pH basico
Inflamabilidad: no inflamable

Color: ligeramente amarillento Concentracion:
40g/litro Solubilidad: hidrosoluble Densidad:
(20°C) 21,06

Precauciones

Altamente irritante, uso indispensable de guantes
de caucho en su manipulacion.

En caso de contacto con los ojos o la piel lavese
con abundante agua por 20 minutos.

Usos

Usado como agente blanqueador, y desinfectante
de amplio espectro.

Instrucciones

De acuerdo con las necesidades requeridas.

Almacenamiento

Almacénese en un lugar fresco y preferiblemente
oscuro, ya que N
la luz podria desestabilizarlo.
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Desinfeccion de equipos y utensilios: 150ppm

Segun la concentracién y volumen de agua para la solucién: en este caso es igual a

5,25% y 9L, respectivamente.

Se debe obtener una solucién a 150ppm, correspondiente al lavado de equipos y utensilios,
si se toman nueve litros (9L) de agua, e hipoclorito de sodio a una concentracion de 5,25%,
se debe agregar a esta cantidad de agua (25,7ml) de hipoclorito.

La solucién preparada se aplica segun lo anteriormente mencionado sobre los equipos y
utensilios a desinfectar, se deja actuar la solucién por durate 8-10 minutos y se enjuaga.

Almacenamiento: Se almacena en un lugar fresco y oscuro, ya que la luz puede ocasionar

desestabilizacién de la sustancia.

Identificacion: Hipoclorito de sodio.

4.2.2. DETERGENTE EN POLVO

Descripcion: Sustancia que facilita la separacion de materias extrafias de superficies
solidas cuando se emplea en un disolvente (usualmente agua) en una operacion de lavado.

Ficha técnica:

Nombre comercial

Detergente FAB

Ingrediente activo

Producto tenso activo, fosfatos

Uso de la sustancia

Detergente en polvo usado en lavado general

Concentraciéon

5,25%

Propiedades fisico — quimicas

Apariencia: polvo

Color: blanco con puntos azules
Densidad: 0,48gr/cm?®

pH: 1% de solucion

Composicién

Preparado a base de: Tenso activos aniénicos
Jaboén de sodio

Silicato de sodio

Sulfatode sodio anhidro

Enzimas y perfumes
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Precauciones

Evitar contacto con ojos y exagerado de la piel con la
sustancia.

Usos

limpieza de cualquier superficie

Instrucciones

Humedezca la superficie a limpiar, aplique limpiador en
polvo, frote y enjuague.

Almacenamiento

Almacénese en un lugar fresco y preferiblemente oscuro,
ya que la luz podria desestabilizarlo.

Dosificacion

Se dosifica de acuerdo con el uso y la necesidad,
directamente o diluido en el agua.

Preparacion y usos: Se usa directamente sobre las superficies, o se realiza disolucién en

agua y se aplica sobre el area.

Almacenamiento: Las bolsas de detergente se estiban sobre tarimas en un lugar fresco y

SEecCo.

Identificacion: Detergente en polvo (detergente anidnico).

4.2.3. JABON LIQUIDO DESINFECTANTE

Descripcion: Es un jabdn liquido con una accion bactericida en un amplio espectro.
Utilizado para llevar a cabo una eliminacién total de la flora bacteriana de brazos y manos.
El potente ingrediente bactericida actla por contacto y tiene un efecto antiséptico.

Fichas técnicas

Nombre comercial

Clean Xpress

Ingrediente activo

1% de Cloroxilenol

Concentraciéon

1%

Propiedades fisico—quimica

Liquido Viscoso Traslucido incoloro.

Precauciones

Tener cuidado con el contacto del jabén con los ojos

Usos

Desinfectante que contiene agentes tensoactivos suaves
para la piel por lo cual se recomienda para el lavado de
manos y antebrazos.

Instrucciones

Humedecer las manos y antebrazos con agua
Aplicar el producto en la palma de la mano.

Esparcir y frotar las manos (incluidos dedos, mufiecas
y ufias) vigorosamente por 60 segundos.

Enjuagarse con agua limpia hasta que todos los residuos
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de jabdn desaparezcan.
Secar completamente.

Almacenamiento

Almacénese en un lugar fresco. Estabilidad en
almacenamiento minimo 1 afio a 24°C.

Dosificacion

Se dosifica de acuerdo con el uso y la necesidad.

Preparacion y usos: Se humedecen las manos y antebrazos con abundante agua
posteriormente se aplica el producto en la palma de la mano, se esparce y se frotan las
manos (incluidos dedos, mufiecas y ufias) fuertemente por 60 segundos, por ultimo, se
enjuaga con abundante agua y limpia hasta su total desaparicion y se secan las manos con
trapos totalmente limpios o toallas de papel.

Almacenamiento: Se almacenar en un lugar fresco y seco.

Identificacion: Jabén Antibacterial.

4.3.3. PREPARACION DE SOLUCION DESINFECTANTE

Tabla 1: Cantidad de cloro que se debe utilizar para preparar diferentes volimenes
de soluciones de cloro a 50 ppm de concentracion:

PREPARACION DE SOLUCIONES PARA DESINFECCION A PARTIR DE SOLUCIONES DE HIPOCLORITO

Volumen Manos
de Agua

Tiempo de
exposicién 5
min
Litros volumende
hipoclorito

(ml)

© 0O N o O A W N -
© 0 N o g B~ W N -

=
o
[EEY
o

Frutasy
Verduras

Tiempo de
exposicion
10 minutos

volumende
hipoclorito

(ml)
3
6
9

12
15
18
21
24
27
30

DE SODIO AL 5,25%

Utensilios, equipos, Pisos, paredes, Canecas de basura,
menaje, neveras, techos, trapeadores, escobas,
estanteria, ventanasy limpiones, y servicios
recipientes. canastillas. sanitarios.
Tiempo de exposicion Tiempo de Tiempo de exposicién
20 minutos exposicion 20 20 minutos
minutos
volumen de volumen de volumen de hipoclorito
hipoclorito (ml) hipoclorito (ml) (ml)
4 8 12
16 24
12 24 36
16 32 48
20 40 60
24 48 72
28 56 84
32 64 96
36 72 108
40 80 120

Tomada de: secretaria de salud del Huila.
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4.3. DESCRIPCION DE PROCESOS

4.3.1. PROCESO DE HIGIENIZACION

En cada Comedor, Bodega de Almacenamiento y/o Vehiculo de Transporte se debe seguir
los procedimientos de limpieza y desinfeccion segun lo sefialado por la resolucion 2674/13
y 16432/15; y ademas que modifiquen o estén descritas en el Plan de Saneamiento Basico
gue incluye la informacién necesaria para implementar las actividades de control sanitario.

4.3.2. PERSONAL MANIPULADOR

El personal manipulador, como primer responsable de la inocuidad y calidad en la de los
alimentos que se ofrecen a los titulares de derecho, ya que es quien da manejo de los
espacios y elementos de trabajo, debe tener en cuenta y dar cumplimento las siguientes
normas de salubridad.

Debe mantener una 6ptima higiene personal, manteniendo la indumentaria y los utensilios
propios de la actividad que desempefan (Cofia, tapabocas, uniforme de color claro, peto,
zapato cerrado impermeable y guantes: (para manejo de alimentos, manejo de residuos y
lavado y desinfeccion). Ademas, debe presentar soportes de un buen estado de salud
(certificado médico) que impida la trasmision de enfermedades por contacto con los
procesos, y soportes de capacitacion en manipulaciéon de alimentos que permitan la facil
adaptacion a los procesos.

El personal manipulador debe tener en cuenta los siguientes aspectos:

Baro diario

El bafio diario en el personal manipulador de alimentos es fundamental para eliminar la
transpiracion, los malos olores que el cuerpo produce naturalmente y en especial generar
una apariencia limpia y fresca durante la prestacion del servicio.

Dotacion o vestimenta

De acuerdo con lo estipulado en la Resolucién 2674/13 Capitulo 11l Articulos 14. Practicas
higiénicas y medidas de proteccion, la indumentaria debe ser de color claro que permita
visualizar facilmente su limpieza; con cierres o cremalleras y/o broches en lugar de botones
u otros accesorios que puedan caer en el alimento; sin bolsillos ubicados por encima de la
cintura; cuando se utiliza delantal, este debe permanecer atado al cuerpo en forma segura
para evitar la contaminacién del alimento y accidentes de trabajo. Mantener el cabello
recogido y cubierto totalmente mediante malla, gorro u otro medio efectivo, se prohibe la
barba o bigote. No se permite el uso de maquillaje, sera obligatorio el uso de tapabocas
cubriendo nariz y boca mientras se manipula el alimento. Usar calzado cerrado,
antideslizante, de material resistente e impermeable y de tacdn bajo.
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4.3.3. NORMAS EN AREAS DE PREPARACION:

No comer, beber, masticar o fumar en areas de preparacion y distribucion del
alimento.

Usar tapabocas mientras se manipula producto expuesto.

Lavarse y desinfectarse las manos antes de manipular alimentos.

Lavado de manos: Todo manipulador de alimentos debe garantizar un adecuado y frecuente lavado
de manos durante todas las etapas de operacion del servicio de alimentacién. El lavado de manos
evita la transmision de microrganismos cuando por alguna razén durante los procesos ha ocurrido lo
siguiente:

Se ha utilizado los sanitarios 0 manipulados residuos.

Se han manipulado productos crudos como carne, pollo, frutas y verduras.
Se ha estado en contacto con objetos como el teléfono, dinero, puertas.
Se ha estornudado o tosido, tocado la boca, nariz o cabello.

Para un adecuado lavado de manos se necesitan los siguientes Implementos:

Lavamanos.

Agua limpia.

Jabon liquido antibacterial.
Toallas desechables.

Antes de lavar las manos el personal debe asegurarse de:

Tener las ufias cortas y sin esmalte.

Retirarse anillos, argollas, pulseras, aros, relojes y/o todo aquello que pueda
entorpecer el proceso de lavado de manos.
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4.3.4.PROCEDIMIENTO DE LAVADO DE MANOS

+ Humedezca sus manos con abundante agua

+ Enjabone sus manos con el grifo cerrado.

+ Comenzar frotando las palmas de las manos

* Intercambie los dedos y frote de forma interdigital, limpiando cada uno de los espacios entre los
dedos.

+ Con las manos de frente agarrese los dedos y muévalos de lado a lado.

* Tome el dedo "gordito" y gire para hacer limpieza en la zona de agarre.

+ Limpie con las yemas de los dedos fritando contra la palma de la mano.

+ Enjuague las manos con abundante agua.

+* Seque las manos con toallas de papel o aire caliente.

+ Cierre el grifo con una toalla desechable.

) : << -C - K- K- K- K-S -

Tomado y adaptado de la OMS.




CORPORACION HUELLAS DE AMOR PARA TU VIDA
NIT: 900.192.801-0

i\;\;© Huellas de Amor
C . ara Iu vida N
. PLAN DE SANEAMIENTO BASICO Pag19-1

Recomendaciones de In OMS (Organizacion Mundial de la Salud) para;

LAVAR CORRECTAMENTE LAS MANOS
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4.4. INSTALACIONES FISICAS
4.1.1.PISOS.

El procedimiento de limpieza y desinfeccion de pisos se debe efectuar en las diferentes
areas operativas: zonas de produccién, zonas de almacenamiento, zonas de servicio.
También aplica para las zonas de servicios sanitarios y de almacenamiento de basuras
reforzando en estas areas la desinfeccion.

Para un adecuado lavado de pisos se necesitan los siguientes Implementos en buen
estado:

Escobay recogedor.

Cepillo de palo largo.

Balde de plastico para este Unico fin.
Trapero.

Agua limpia.

Solucién detergente y solucién desinfectante

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE PISOS

.
o1

+ Con la escoba barralas dreas, asegurandose de que no queden residuos en los rincones, debajo de los
equipos y/o enseres. Dentro de lo posible mueva los objetos que puedan obstaculizar la labor.

+ Acumule todos los residuos con ayuda del recogedor y depositelos en la caneca de residuos inorganicos el
cual debe contener bolsa plastica y estar rotulada.

+ Enun balde prepare la solucién de detérgete y humedezca el piso con esta solucién.

+ Refriegue con ayuda del cepillo hasta retirar toda la mugre, tierra y grasa que pueda estar adherido en el
piso.

+ Refriegue con ayuda del cepillo hasta retirar toda la mugre, tierra y grasa que pueda estar adherido en el
piso.

+ Enjuague con agua limpia hasta retirar la solucién jabonosa.

+ En el balde limpio prepare la solucién desinfectante, 30 ml de hipoclorito por 1L de agua, humedezca el
trapeador limpio en la solucién y paselo por todas las dreas que ya estén limpias.

« Dejar actuar el tiempo necesario para secar al medio ambiente.

- < e <G G- - 4

FRECUENCIA

Este procedimiento se debe realizar todos los dias después de terminada la jornada laboral,
luego de los recesos vacacionales y/o paros, y cada vez que durante el proceso el
manipulador lo considere necesario a fin de evitar proliferacion de microorganismos y
plagas. Tener en cuenta el formato para registrar la actividad (Anexo 1. Control L&D).
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4.5.1. TECHOS, PAREDES Y VENTANAS

El procedimiento de limpieza y desinfeccion de techos, paredes y ventanas se debe efectuar
en las diferentes areas operativas: zonas de produccion, zonas de almacenamiento y zonas
de servicio, ademas en los bafios.

PROCEDIMIENTO LIMPIEZA Y DESINFECCION DE TECHOS, PAREDES Y
VENTANAS

* Retire el polvoy la telarafia con una escoba o un limpidn para tal fin

*Prepare la solucion detergente y con ayuda de una esponja o escoba limpie las
zonas con acumulacion de grasa o suciedad.

* Retire completamente de la superficie con agua o un limpidn la solucién jabonosa.

+ Prepare la solucidn desinfectante acorde a la lo estipulado en la tabla 1. y con ayuda
de unlimpidn esparzala por la superficie y deje actuar por 10 min.

* Retire conagua o con ayuda de un limpidn.

4.5.2. SUPERFICIES

El procedimiento de limpieza y desinfeccion de superficies se debe efectuar en las
diferentes areas operativas: zonas de produccién, zonas de almacenamiento y zonas de
servicio.

Para un adecuado lavado de superficies se necesitan los siguientes Implementos en buen

4.5.2.1. cCepillo de mano y/o esponja.

4.5.2.2. Balde de plastico para este Gnico fin.
4.5.2.3. Agualimpia.

4.5.2.4.  Solucién detergente y solucién desinfectante
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PROCEDIMIENTO LIMPIEZA Y DESINFECCION DE SUPERFICIES

* Retire de la superficie toda la suciedad visible o residuos de grasa presente.

+Humedezca la superficie con abundante aguay aplique la solucion detergente
previamente preparada. Si se requiere utilice un cepillo o esponja abrasiva para retirar
toda la suciedad.

* Con abundante agua retire la solucién jabonosa.

* Prepara solucion desinfectante acorde a la tabla 1.

+ Aplique solucidn desinfectante previamente preparada en la superficie y deje actuar
por el tiempo establecido en la tabla 1.

* Retire solucion desinfectante con abundante agua.

€ECECK

FRECUENCIA

Este procedimiento se debe realizar todos los dias después de terminada la jornada
laboral, luego de los recesos vacacionales y/o paros, y cada vez que durante el
proceso el manipulador lo considere necesario a fin de evitar proliferacion de
microorganismos y plagas. Tener en cuenta el formato para registrar la actividad.

4.5.3. BANOS Y/O SERVICIOS SANITARIOS

Este procedimiento aplica para los comedores escolares que cuentan con un
servicio sanitario exclusivo para el personal manipulador de alimentos. Los
manipuladores de alimentos no deben, en lo posible, ejecutar estas actividades toda
vez gque se convierte en riesgo de trasmision de contaminantes por gérmenes o
patégenos propias de los bafios.
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PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

e Limpie las superficies con ayuda de una soluciéon jabonosa, usando
adecuadamente los EPPs (guantes, gafas, uniforme, zapatos cerrados).

N
e Conapoyode un cepillo frote el inodoro para eliminar los residuos adheridos
a las superficies.

¢ Retire con abundante agua el detergente de las superficies.

» Aplique solucién desinfectante, previamente preparada acorde a la tabla 1.y
deje actuar.

¢ Retire con suficiente agua la solucién desinfectante.

* Deje secar al ambiente.

¢
¥
¥
¥

FRECUENCIA

Este procedimiento se debe realizar a diario después de terminada la jornada laboral, luego
de los recesos vacacionales y/o paros, o cada vez que durante el proceso el manipulador
lo considere necesario a fin de evitar proliferacion de microorganismos y plagas. Tener en
cuenta el formato para registrar la actividad.

4.6. UTENSILIOS Y MENAJE

El procedimiento de limpieza y desinfeccion de menaje y utensilios menores aplica para las
vajillas, cubiertos, vasos, cucharones y otros utensilios menores que se encuentren en las
areas operativas.

=
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PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE MENAJE Y UTENSILIOS

+ Retire los residuos de los utensilios, en el caso de los platos, realice el desconvidado. Deposite los
residuos en la caneca correspondiente a los residuos organicos o inorganicos segun corresponda.

+ Con ayuda de una esponja realice aplicacion de detergente paraloza u ollas para retirar grasay residuos
existentes en las superficies.

+ Lave con abundante agua hasta retirar el detergente.

* Enun recipiente realice la solucion desinfectante acorde a lo establecido enla tabla 1.

+ Realice inmersidn en la solucién desinfectante los utensilios y déjelos por el tiempo de exposicidn
establecido en la tabla 1.

+ Lave nuevamente con abundante agua hasta retirar toda la solucion.

* Deje secar al medio ambiente.

) - C- K- K- - 4

FRECUENCIA

Este procedimiento se debe realizar todos los dias después de terminada la jornada laboral,
luego de los recesos vacacionales y/o paros, y cada vez que durante el proceso el
manipulador lo considere necesario a fin de evitar proliferacion de microorganismos y
plagas. Tener en cuenta el formato para registrar la actividad.

4.7. EQUIPOS

Este procedimiento aplica para cada uno de los equipos que se encuentren en las areas
operativas (Estufas, Licuadoras, Neveras, Congeladores).
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PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE ESTUFA

+ Asegurarse que el equipo este apagado y espere que esté frio. Desmonte (parrillas,
guemadores, canastillas).

+ Realizar la preparacion de soluciones detergentes o desengrasante. Preparacién de solucién
desinfectante por cada litro de agua 20 g de detergente en polvo.

+ Con ayuda de un pafio abrasivo o zabra aplicar solucién jabonosa a las partes desmontadas y al
equipo en general restregando fuertemente para retirar la suciedad.

+ Retirar con abundante agua y movimientos repetitivos los residuos de jabdn en todas las
partes del equipo.

+ Verificar que no queden residuos de solucién detergente. Prepare solucién desinfectante,
acorde a la Tabla 1. Realice aspersion de la solucion y deje actuar.

+ Enjuague con abundante agua el equipo.
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PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE NEVERA

« Asegurarse que el equipo este desconectado. Proceder a desocupar la nevera, retirar las rejillas
de los compartimientos. En el caso del congelador, descongelar previamente.

«Realizar la preparacion de soluciones detergentes o desengrasante. Preparacion de solucion
desinfectante por cada litro de agua 20 g de detergente en polvo.

«Con ayuda de un pafio abrasivo o zabra aplicar solucion jabonosa a la areas o partes del equipo
incluyendo el empaque de la puerta, restregando fuertemente pararetirar la suciedad.

«Retirar con abundante agua y movimientos repetitivos los residuos de jabdn en todas las partes
del equipo.

«Verificar que no queden residuos de solucion detergente. Prepare solucién desinfectante,

acorde ala Tabla 1. Realice aspersién de la solucion y deje actuar.

¢ Enjuague con abundante agua el equipo.

* Seque el equipo con un pafio limpio. Proceder a conectar y surtir.

FRECUENCIA.

Este procedimiento se debe realizar todos los dias después de terminada la jornada laboral,
luego de los recesos vacacionales y/o paros, y cada vez que durante el proceso el
manipulador lo considere necesario a fin de evitar proliferacion de microorganismos y
plagas. Tener en cuenta el formato para registrar la actividad.
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para las operaciones de limpieza y desinfeccion, preparacion de los alimentos y lavado de
equipos utensilios y menaje; evitar la quema de residuos y la utilizacion de lefia combustible
para la coccion favoreciendo de las huertas escolares y reutilizacion de los empaques
plasticos en actividades de manualidades para la elaboracion de materas, floreros, entre
otros. Todo lo anterior, buscando la reduccién del impacto ambiental que se generan de los
procesos propios de las actividades del programa.

7.5. MONITOREO

Se inspeccionaran todas las actividades de manejo y disposicion de residuos realizadas por
el operario encargado, donde se verificara que la recoleccién, manejo y disposicion de estos
se haga de manera correcta como se ha descrito en este programa.

7.6. ACCIONES CORRECTIVAS

Todas las actividades de Limpieza y Desinfeccién realizadas en la institucion deberan
realizarse de manera correcta por cada uno de los operarios, ya que estas se involucran de
forma directa en el cumplimiento de los procedimientos del manejo y disposicion de os
residuos. Al no cumplirse las actividades de control de manejo de residuos, los operarios
deberan repetir dichos procedimientos hasta que se logre la efectividad de estos. Se hara
un seguimiento a las inconformidades que se presenten durante las actividades que se
describen en este programa.

7.7. EVALUACION DEL PROGRAMA

El programa sera evaluado periédicamente cada mes, por personas adecuadas para este
proceso, con el fin de detectar incumplimientos, errores y hacer mejoras o ajustes.

7.8. REFERENCIA NORMATIVA

Decreto 4741 de 2005 del Ministerio de Ambiente, Vivienda y Desarrollo Territorial. Por el
cual se reglamenta parcialmente la prevencién y manejé de los residuos o desechos
peligrosos generados en el marco de la gestion integral.

Decreto 1713 de 2002 del Ministerio de Medio Ambiente. Por el cual se reglamenta la Ley
142 de 1994, la Ley 632 de 2000 y la Ley 689 de 2001, en relacién con la prestacion del
servicio publico de aseo, y el Decreto Ley 2811 de 1974 y la Ley 99 de 1993 en relacién
con la Gestion Integral de Residuos Solidos.

Decreto 838 de 2005 del Ministerio de Ambiente, Vivienda y Desarrollo Territorial. Por el
cual se modifica el Decreto 1713 de 2002 sobre disposicion final de residuos solidos y se
dictan otras disposiciones.
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4.8. FRUTASY VERDURAS

Las frutas y verduras son alimentos a los que deben realizarse una adecuada limpieza y
desinfeccion antes de su consumo para lograr eliminar en gran medida microorganismos
capaces de causar dafio en la salud de los consumidores; por esto antes de procesarlos,
es importante que se realice un procedimiento de limpieza y desinfeccion.

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE FRUTAS Y VERDURAS

® Retirar manualmente residuos de polvo, mugre, hojas secas y demas
impurezas visibles.

e Realizar solucién desinfectante por cada litro de agua acorde a lo establecido

enlatabla 1. )

N\
® Retire con abundante agua los restantes de mugre para el caso de la lechugay

elrepollo. Para el caso de la papa con apoyo de una zabra o cepillo )

N
¢ En unrecipiente, a través de inmersion ponga en contacto la fruta y/o

verduras con la solucién desinfectante y deje actuar durante 5 min.

¢ Enjuague con abundante agua (potable).

e Dejar escurrir.

v
v
;
v

FRECUENCIA
Este procedimiento se debe realizar todos los dias a fin de minimizar la proliferacién de
microorganismos. Tener en cuenta el formato para registrar la actividad.

4.9. MEDIOS DE TRANSPORTE

El transporte de alimentos y sus materias primas, como se especifica en resolucién No.
002505 de septiembre 6 de 2004 del ministerio de transporte, se debe realizar cumpliendo
con las siguientes condiciones:

¢ En condiciones que impidan la contaminacion y la proliferacién de microorganismos
y eviten su alteracién, asi como los dafios en el envase o embalaje segln sea el
caso.




CORPORACION HUELLAS DE AMOR PARA TU VIDA
NIT: 900.192.801-0

Huellas de Amor

PLAN DE SANEAMIENTO BASICO Pag29-1

Los alimentos y materias primas que por su naturaleza requieran mantenerse
refrigerados o congelados deben ser transportados y distribuidos bajo condiciones
gue aseguren y garanticen el mantenimiento de las condiciones de refrigeraciéon o
congelacion hasta su destino final, que podra verificarse mediante plantillas de
registro de la temperatura del vehiculo durante el transporte del alimento, o al
producto durante el cargue y descargue.

Los medios de transporte que posean sistema de refrigeracion o congelacion deben
contar con un adecuado funcionamiento que garantice el mantenimiento de las
temperaturas requeridas para la conservacién de los alimentos o sus materias
primas, contando con indicadores y sistemas de registro.

Revisar los medios de transporte antes de cargar los alimentos o materias primas,
con el fin de asegurar que se encuentren en adecuadas condiciones sanitarias.
Los medios de transporte y los recipientes en los cuales se transportan los alimentos
0 materias primas deben estar fabricados con materiales tales que permitan una
correcta limpieza y desinfeccion.

Se permite transportar conjuntamente en un mismo vehiculo, alimentos con
diferente riesgo en salud publica siempre y cuando se encuentren debidamente
envasados, protegidos y se evite la contaminacién cruzada.

Se prohibe disponer los alimentos directamente sobre el piso de los medios de
transporte. Para este fin se utilizaran los recipientes, canastillas, o implementos de
material adecuado, de manera que aislen el producto de toda posibilidad de
contaminacion.

Se prohibe transportar conjuntamente en un mismo vehiculo alimentos o materias
primas con sustancias peligrosas y otras sustancias que por su naturaleza
representen riesgo de contaminacién del alimento o la materia prima.

Los vehiculos transportadores de alimentos deben llevar en su exterior en forma
claramente visible la leyenda: Transporte de Alimentos.

Los vehiculos destinados al transporte de alimentos y materias primas deben cumplir
dentro del territorio colombiano con los requisitos sanitarios que garanticen la
adecuada proteccién y conservacion de los mismos, para lo cual las autoridades
sanitarias realizaran las actividades de inspeccion, vigilancia y control necesarias
para velar por su cumplimiento. En las zonas rurales de dificil acceso el transporte
de los alimentos debe realizarse en termos de material sanitario que no sea de
icopor, donde se garantice la cadena de frio de alimentos que requieran esta
condiciéon En las zonas urbanas, los vehiculos para el transporte deben ser camiones
0 camionetas que cuenten con las condiciones higiénico-sanitarias para el transporte
de alimentos dependiendo de la naturaleza de los productos a fin de evitar deterioro.
Ademas de contar con el concepto de aptitud sanitaria del vehiculo, expedido por la
autoridad sanitaria competente.
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4.10. ACCIONES PREVENTIVAS EN LOS PROCESOS DE LIMPIEZA
Y DESINFECCION.

e Eldetergente utilizado en su justa cantidad facilita el enjuague y se necesita menos
cantidad de agua.

e Barrer antes de trapear, reduce el gasto de agua, evita que se tapen las cafierias y
por lo tanto reduce los gastos de mantenimiento de la instalacion de agua.

e Limpiar antes de desinfectar lo cual elimina la mayor parte de los contaminantes, de
esta forma se reduce la cantidad de desinfectante para lograr el mismo efecto.

e El personal bien entrenado y que recibié instrucciones claras de como realizar su
tarea es mas eficiente en el uso de los productos y utensilios.

¢ Nunca utilizar los elementos empleados en la limpieza de pisos (secadores,
escobas, traperos, etc.) para limpiar mesones o0 accesorios de cocina.

4.11. ACCIONES CORRECTIVAS EN LOS PROCESOS DE LIMPIEZA
Y DESIFECCION.

¢ Realizar las operaciones con tiempo y en el momento oportuno.

e Limpiary desinfectar en el lugar adecuado.

e Eleccion correcta de detergente y desinfectantes.

e Preparacién correcta de las soluciones de limpieza y desinfeccién (detergente y
desinfectante).

e Utilizar accesorios (cepillos, esponjas, etc.) en buen estado de conservacion.

e Aplicar temperaturas adecuadas en los procedimientos.

e Usar productos de limpieza y desinfeccion aprobados por la autoridad competente.

¢ Almacenamiento adecuado de los productos de saneamiento.

¢ Meétodos correctamente aplicados.

e Personal entrenado para tal fin.

e Contaminarse con salpicaduras.

e Se recomiendan recipientes grandes para el lavado de vaijillas y utensilios evitando
el desborde y arrastre de agua con residuos al piso, hunca se deben utilizar éstos
para el lavado de efectos de aseo.

e No se deben utilizar limpiones de tela para la limpieza de manos, maquinas,
utensilios, mesones, etc. Pues constituyen el riesgo de contaminacion cruzada mas
importante con que cuentan los microorganismos para trasladarse de un lugar a
otro. En reemplazo de éstos se recomiendan el uso de elementos desechables.
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4.11.1. CONTROL DE PLAGAS

Los diversos tipos de plagas existentes como los ratones, cucarachas, zancudos,
mosquitos, arafas, etc., son transmisores de contaminacion de peligrosas enfermedades.
Los insectos o roedores u otros vectores no solamente contaminan el producto con sus
restos: orina, heces, pelos, etc., sino que ademas transportan microorganismos patégenos
a los productos alimenticios y a las personas que trabajan en el hogar, constituyendo un
riesgo para la salud tanto de la manipuladora como los nifios.

Este programa, describe los procedimientos para disminuir el riesgo de contaminacion de
los alimentos, mediante la implementacion de medidas preventivas y controladoras para
que estas plagas no aparezcan.

5. OBJETIVOS
5.1. General

Establecer e implementar procedimientos de vigilancia y control para prevenir el ingreso o
aparicion de plagas en las UDS, con el fin de evitar evite los dafios que pueden generar su
presencia, creando una herramienta que impida la proliferacién de plagas (artrépodos y
roedores), mediante la implementacién de medidas preventivas y controladas.

5.2. Especificos

° Establecer métodos preventivos que sean efectivos para evitar la existencia de
cualquier tipo de plaga.

° Implementar las medidas higiénicas especificas en el Programa de Limpieza y
Desinfeccién con el fin de evitar focos de insalubridad producto de plagas.
° Identificar los focos de insalubridad que ocasionen el ingreso o multiplicacién de las

plagas a fin de prevenirlos.
° Realizar las jornadas de fumigacion y desratizacion en los comedores y bodegas de
almacenamiento de la unidad.

6. ALCANCE

El programa de control de plagas aplica a todas las instalaciones fisicas de las areas
de cada Unidad de Servicio y sus alrededores, con el fin de prevenir, controlar y
disminuir la presencia de plagas que puedan generar contaminacion en los alimentos,
las superficies, los equipos y los utensilios utilizados en la preparacion
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7. MARCO TEORICO

Cebo: Comida o preparacion presentada en formas y lugares adecuados para su consumo
por los animales-plaga. Puede contener en su composicion un veneno dirigido a ellos
(Universidad Industrial de Santander, 2008).

Infestacion: Es la presencia y multiplicacion de plagas que pueden contaminar o deteriorar
los alimentos, materias primas y/o insumos (Ministerio de proteccion social 1997).

Fumigacion: Se entiende como toda accion de liberacion de sustancias toxicas llamado
fumigante, de tal manera que ataque el organismo deseado y asi lograr su eliminacion.

Insecticida: Se encuentran incluidos en la clasificacién general de los plaguicidas. Son
aguellas sustancias u organismos que matan a los insectos por medio de su accién quimica,
fisica o bioldgica (Universidad Industrial de Santander. 2008).

Plaga: Cualquier animal, incluyendo, pero no limitado, a aves, roedores, artropodos o
quirépteros que puedan ocasionar o contaminar los alimentos de manera directa o indirecta
(Ministerio de proteccion social 1997).

Plaguicida: Se entiende por plaguicida a cualquier sustancia destinada a prevenir, destruir,
atraer, repeler o combatir cualquier plaga, incluidas las especies indeseadas de plantas o
animales, durante la produccion, almacenamiento, transporte, distribucién y elaboracion de
alimentos, productos agricolas o alimentos para animales, o que pueda administrarse a los
animales para combatir ectoparasitos (Zumaeta, 2014).

Vector: Artropodo u otro invertebrado que transmite infecciones por inoculacion en la piel
y/lo mucosas o0 por siembra de microorganismos transportados desde una fuente de
contaminaciéon hasta un alimento u objeto. El vector puede estar infectado o ser
simplemente un portador pasivo 0 mecanico del agente infeccioso. (Universidad Industrial
de Santander, 2008).

Desratizacién: Exterminio de las ratas y ratones que hay en un lugar, Es la accién
destinada a eliminar roedores mediante métodos de saneamiento basico, mecanicos o
guimicos.

Desinsectacién: Es la accién de eliminar insectos por medios quimicos, mecanicos o con
la aplicacién de medidas de saneamiento basico.

Desinfeccidn: Es el control del desarrollo y reproducciéon de microorganismos patdégenos
del medio ambiente, mediante métodos fisicos, tales como el calor o las radiaciones y
también quimicos.

Saneamiento: Conjunto de procedimientos para dotar de condiciones de salubridad
necesarias.



http://www.cricyt.edu.ar/enciclopedia/terminos/Plaguicida.htm
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8. CARACTERIZACION DE PLAGAS

Cucaracha Americana (Periplaneta americana): Es conocida como cucaracha voladora,
es la de mayor tamafio, pude llegar hasta 37 mm y tiene un color rojizo, las dos especies,
tanto machos como hembras tienen alas, se las diferencia por el largo de estas, en primero
las alas le sobrepasan el abdomen y en la segunda tienen practicamente la misma longitud.
Se las suele ver en lugares humedos y oscuros como son: cimientos, drenajes, pozos
ciegos, cafierias y angulos superiores de techos de s6tanos. Generalmente se alimentan
de materiales en descomposicion, pegamentos, papeles, telas, jarabes y dulces entre otros.
Las especies adultas pueden vivir de 2 a 3 meses sin alimentos y 1 mes sin tomar agua.
(Universidad Industrial de Santander, 2008).

Moscas. (Musca comun): Su ciclo de vida tiene 4 estadios: huevo, larva, pupa y adulto, y
tarda en completarse unas 3 semanas en condiciones favorables. Transmite
mecanicamente disenteria, diarrea, fiebre tifoidea, cllera, lepra, poliomielitis y lombrices
parasitas; también puede causar infecciones cutaneas. Deja sobre los alimentos y los platos
excrementos que pueden contaminar la comida (Universidad Industrial de Santander, 2008).

Roedores:

Raton doméstico. (Mus musculus): Pequefo y delgado, pesan de 10 a 21 gr, orejas
largas, cola semidesnuda y larga; mide de 7 a 11 cm de largo, coloracibn muy variable,
desde café grisaceo hasta gris claro en el dorso y desde gris a blanco en el vientre. Son
muy curiosos ante objetos nuevos en lugares comunes para ellos, prefiriendo la mayoria de
las veces alimentos nuevos a los ya conocidos. Por lo general, buscan establecerse cerca
de areas de almacenamiento de alimentos. Son territoriales. Comen de una manera
intermitente, son basicamente omnivoros; los adultos consumen entre 3 y 4 gr de alimento
diario. Los cereales y las semillas diversas son su alimento preferido. (Universidad Industrial
de Santander, 2008).

8.1. MEDIDAS PREVENTIVAS PARA LA ERRADICACION DE
CONTROL DE PLAGAS

Son las acciones por las cuales se debe regir la institucion para impedir el ingreso de
cualquier tipo de vector a las UDS.

¢ Mantenga libre de animales domésticos.

¢ Recoger permanentemente los residuos de alimentos.

¢ Mantenga bien cerrados los recipientes o0 empaques de los productos.
¢ Mantenga una iluminacién adecuada.
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Controles Fisicos: Este tipo de controles estan enfocados hacia el disefio de un Centro de
trabajo que no permita el ingreso de plagas

Tabla 2: Controles fisicos para evitar o disminuir el ingreso de plagas a las areas de almacenamiento,
produccion y distribucion de alimentos.

Area o Zona Control

Puertas Colocar laminas en aberturas mayores a 1 cm.

Ventanas Colocar anjeos plasticos
Aislando el ambiente interior del exterior.

Techos

Paredes Tapar huecos y fisuras con material adecuado.
Desagles Colocar rejillas que impidan el ingreso de roedores.

Pisos Procedimiento limpieza general, trampas mecanicas.

Eliminar maleza por lo menos tres metros a la redonda de
la instalacion. Cumplir con la frecuencia del manejo de

Areas externas ) .
residuos organicos.

Mantener buenas practicas de almacenamiento de
materias primas, conservando espacios minimos entre
pared y arrume y facilitando las operaciones de limpieza y
desinfeccion. Favorecer la rotacion de alimentos no
perecederos e insumos y evitar almacenar en cajas de

Almacenamiento

carton.
Lamparas Limpiar frecuentemente protectores acrilicos
Canecas basuras Frecuencia de recoleccion, lavar y mantener tapadas.

Procedimiento limpieza general en todas las instalaciones
de Comedor Escolar. Inspeccionar las materias primas.
Desinfeccion con hipoclorito al 5.25 % en las superficies
de los comedores escolares

Areas internas

Area distribucién

8.2. MEDIDAS CORRECTIVAS PARA LA ERRADICACION DE CONTROL
DE PLAGAS

Son la accién por las cuales se debe regir la institucion para eliminar los vectores que logren
ingresar a las UDS.

¢ Ubique en la parte externa e interna de los hogares trampas 0 venenos seguros.

¢ Fumigue minimo dos veces al afio.

e Limpie y desinfecte las areas de equipos y utensilios.

e Para el caso de las areas del comedor de la unidad, la fumigacién con productos
guimicos se realiza cuando hayan finalizado la produccién de alimentos.

e Cada vez que se realiza fumigacién en el comedor de la unidad y bodega de
almacenamiento de alimentos, se emite un certificado con la fecha, productos
utilizados, dosificacion, areas controladas en las instalaciones de la unidad y centros
de trabajo.
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Controles Quimicos: Los productos deben ser categoria toxicologica Ill (medianamente
toxicos). Se debe usar sistemas: Activo, insecticidas especificos en las &reas internas,
haciendo uso de aspersores manuales o0 a motor; y Pasivo, monitores y geles con
feromonas. La persona natural o juridica encargada del Control Integrado de Plagas deben
cumplir la legislacion vigente para esta actividad. El técnico de control debe registrar el
consumo de los productos quimicos utilizados (control fumigacion).

Nota: Las periferias para con control de serpientes incluye alrededores de cocina, comedor,
bodegas, cunetas.

8.3. FICHA TECNICA DE INSECTICIDAS

PRODUCTO: Bromadiolona Point Bloques

FUNCION: RATICIDA

PROPIEDADES FISICOQUIMICAS

Aspecto Bloques

Olor Caracteristico

Color Azul

Ingrediente activo (%) Bromadiolona 0,005
Categoriatoxicolégica Extremadamente toxico.

USOS-APLICACIONES

o Limpie el area donde se va a aplicar.
e Uso directo en zonas de humedad relativa alta como cafios, alcantarillas, desagties,
conductos de aguas negras y aguas lluvias, rios, etc.

CONDICIONES DE MANEJO

¢ No aplicar sobre alimentos o utensilios de cocina; en presencia de personas o
mascotas.

No comer, beber, ni fumar durante la manipulacion.

Usar guantes, tapabocas y gorro.

Al final de la manipulacién, lavarse las manos con aguay jabén.

CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO

Almacene en lugar seguro que esté aislado, seco, fresco y alejado de la luz solar.
No lo deje destapado.

No reutilice el envase.

No transportar ni almacenar con alimentos o medicamentos.

No lo deje al alcance de los nifios.
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e PRODUCTO: Agita 1 Gb
== FUNCION: INSECTICIDA
L -na—=cnoa ]
PROPIEDADES FISICOQUIMICAS

Aspecto Sélido granulado
Olor Inodoro
Color Amarillo
Propiedades oxidantes No oxidante
Densidad global 0.5-07 g/lcm3

USOS-APLICACIONES

e Limpie el area donde se va a aplicar.
e Materia sélida potencialmente peligrosa para el medio ambiente.

CONDICIONES DE MANEJO

¢ No aplicar sobre alimentos o utensilios de cocina; en presencia de personas o
mascotas.

e No comer, beber, ni fumar durante la manipulacion.

Usar guantes, tapabocas y gorro.

Al final de la manipulacién, lavarse las manos con agua y jabon.

CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO

Almacene en lugar seguro que esté aislado, seco, fresco y alejado de la luz solar.
Los sobrantes del producto se guardaran en un empaqgue de este.

No lo deje al alcance de los nifios.

Mantener lejos del fuego.

8.4. VERIFICACION

Se verificara visualmente la aplicacion de la efectividad de las medidas preventivas,

medidas correctivas y los cambios observados.
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8.5. PROGRAMA DE RESIDUOS SOLIDOS

Todos los procesos de manipulacion de alimentos, llevados a cabo las unidades de
servicio de la de educacion inicial en el hogar (EIH), en su funcionamiento diario generan
gran cantidad de residuos (liquidos y sélidos) y dadas sus particularidades traen consigo
una serie de riesgos tanto para la salud de los operarios como para los consumidores
finales.

Se debe adoptar las medidas apropiadas para la remocion y almacenamiento de los
desechos, ya que los residuos sélidos pueden fermentar y degradarse, lo que permite
la multiplicacion de microorganismos, convirtiéendose asi en un foco de contaminacion
para los alimentos.

Este programa es muy importante debido a que se puede controlar, verificar e
inspeccionar el manejo de los residuos sélidos que se originan en las UDS.

8.6. OBJETIVOS
8.7. General

Establecer o describir procedimientos que permitan las medidas y controles para la
recoleccién, clasificacion, manejo y disposicién de los residuos generados en las
unidades de servicio de la de educacién inicial en el hogar (EIH).

8.7.1.Especificos
o Mejorar y optimizar la recoleccién y almacenamiento temporal de los residuos
generados en las UDS.

Determinar los lugares en donde se van a situar los recipientes para la
disposicién final de los desechos y los materiales que se utilizan para su manejo.

o Capacitar al personal de los servicios varios respectos al manejo final de los
residuos solidos.

o Prevenir la contaminacién de materia prima, producto en proceso, producto final,
equipos, utensilios; retirando rdpidamente de las diferentes areas de preparacion
y servicio, en sus respectivos recipientes sanitarios.

8.7.2. ALCANCE

Se aplica este programa a todas las areas de proceso desde recepcion de materia prima
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hasta producto consumido por los nifios y gestantes de la UDS.

8.7.3. MARCO TEORICO

BASURA: Todo residuo sélido; incluye desperdicios, desechos, cenizas y restos sélidos
procedentes de las actividades de produccién. (Universidad industrial de Santander, 2009).

DESECHO: Cualquier producto deficiente, inservible o inutilizado que su poseedor destina
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al abandono o del cual quiere desprenderse. (Universidad industrial de Santander, 2009).

DESPERDICIO: Residuo de origen animal o vegetal procedente de la preparacion de
alimentos y que por su naturaleza y composicion esta sujeto en un corto tiempo a una rapida
descomposicion, proceso que genera malos olores y favorece la proliferacién microbiana y
de fauna nociva. (Universidad industrial de Santander, 2009).

DISPOSICION FINAL: Es el emplazamiento final o definitivo de todo tipo de residuos,
previamente sometidos a sistemas de tratamientos que eliminan sus fracciones peligrosas,
para que no representen riesgo en la salud de las personas o deterioro del medio ambiente.
(Universidad industrial de Santander, 2009).

RESIDUO SOLIDO: Es la ultima fase del ciclo de vida del bien o producto que por sus
caracteristicas fisicas o su acondicionamiento debe manejarse independiente de los
residuos liquidos y de los liberados a la atmdsfera. (Universidad industrial de Santander,
20009).

RESIDUO LIQUIDO: Sustancia que se vota o rechaza y que no tiene ya uso dentro del
producto final. (Universidad industrial de Santander, 2009).

8.7.4.CLASIFICACION DE LA RESIDUOS

Enlas UDS, los desechos que se obtienen en las labores de operacién son:

e Organicos: Residuos de comidas, cascaras y semillas de frutas.
¢ Inorganicos: Bolsas, plasticos, latas, vidrio.

8.7.5.MANTENIMIENTO DE LOS ALREDEDORES

Los alrededores se mantendran despejados de animales y suciedades que puedan generar
algun tipo de contaminacion, las areas de acceso y las zonas verdes de la institucién se
conservan limpias y en perfecto estado de higiene; ademas en las areas libres se ubicaran
canecas disponibles para la recoleccién de papeles, residuos o basuras.

8.7.8.PROCEDIMIENTO DE RECOLECCION, MANEJO Y DISPOSICION
FINAL

Recolecciéon de los desechos.

Diariamente en todas las areas internas y los alrededores se recogeran los residuos sélidos.
Se debe disponer de una zona, protegida y bien ubicada, dispuesta con canecas
identificadas para realizar el manejo de los residuos; debe permanecer limpia, organizada,
con impedimento de entrada de plagas y manejada de la siguiente manera:

e En cada area de servicio debe haber canecas para cada tipo de residuo debidamente
identificada y tapada.
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e Cadarecipiente debe tener una bolsa para facilitar la recoleccién de los residuos sélidos y
deben permanecer limpias y tapadas, es conveniente clasificar por color.

e A pesar de no existir a nivel internacional un acuerdo con respecto al codigo de colores, se
propone que los residuos generados en la UDS, sean separados de la siguiente manera:

e Acabada la jornada se recogera las bolsas a la parte trasera de las instalaciones, en la
cual se almacena temporalmente, hasta ser llevada al sitio adecuado.

e Los recipientes de depdsito de residuo sélido se limpiaran y desinfectaran cuando se
saquen las bolsas, y luego se colocara nuevamente la bolsa y se pondra en su respectivo
lugar.

e Para controlar la proliferacién de insectos y roedores se debe mantener el area de
evacuacion de desechos organizada, limpia y debidamente tratada.

8.8.8.MANEJO DE LOS DESECHOS

Los desechos obtenidos se sacan del lugar temporal que ha dispuesto la corporacion para
su almacenamiento, donde la persona encargada de la recoleccion los transporta hacia el
lugar de disposicion final.

8.9. DISPOSICION FINAL

Los desechos orgénicos e inorganicos son recogidos los dias establecidos para cada tipo
de desechos, por el encargado de este oficio y son llevados hasta el lugar de disposicion
final. Los residuos organicos son utilizados para abonos y alimentacion animal y los
inorganicos son llevados a la molienda para ser quemados

9.' MEDIDAS PREVENTIVAS Y CORRECTIVAS DE IMPACTO
AMBIENTAL

Teniendo en cuenta la importancia de un manejo adecuado de los residuos soélidos, se
relacionan algunas acciones que pretenden prevenir las diferentes eventualidades con
respecto al impacto ambiental que estos residuos ocasionan.

e Dotar el punto de atencion con guantes destinados exclusivamente para manipulacion,
recoleccién, almacenamiento y disposicion de los residuos y para el aseo de areas.

e Limpieza y desinfeccion diaria de las canecas segun el protocolo descrito en el
programa de Limpieza y Desinfeccion.

¢ Implementar el protocolo de lavado de manos para el personal.

e Se debe presentar en bolsa plastica, bien amarrada y sin riesgo de romperse por exceso
de peso.

e No se debe permitir el establecimiento prolongado de aguas residuales dentro de las
instalaciones ni en los alrededores, poner atencién después de una lluvia o aguacero
para evitar el estancamiento de residuos.

o Aprovechamiento de los residuos reutilizables en actividades relacionadas con
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manualidades, huertas caseras o compostaje.

Ademas de estas acciones, se promovera en las comunidades educativas la conciencia de
ahorro del agua mediante la utilizacion de tanques de almacenamiento, mantener cerradas
las llaves mientras estas no se estén utilizando, utilizar el agua estrictamente necesaria.

para las operaciones de limpieza y desinfeccion, preparacion de los alimentos y lavado de
equipos utensilios y menaje; evitar la quema de residuos y la utilizacion de lefia combustible
para la coccion favoreciendo de las huertas escolares y reutilizacion de los empaques
plasticos en actividades de manualidades para la elaboracién de materas, floreros, entre
otros. Todo lo anterior, buscando la reduccién del impacto ambiental que se generan de los
procesos propios de las actividades del programa.

9.2. MONITOREDO.

Se inspeccionaran todas las actividades de manejo y disposicién de residuos realizadas por
el operario encargado, donde se verificara que la recoleccion, manejo y disposicion de estos
se haga de manera correcta como se ha descrito en este programa.

9.3. ACCIONES CORRECTIVAS.

Todas las actividades de Limpieza y Desinfeccion realizadas en la institucion deberan
realizarse de manera correcta por cada uno de los operarios, ya que estas se involucran de
forma directa en el cumplimiento de los procedimientos del manejo y disposicion de os
residuos. Al no cumplirse las actividades de control de manejo de residuos, los operarios
deberan repetir dichos procedimientos hasta que se logre la efectividad de estos. Se hara
un seguimiento a las inconformidades que se presenten durante las actividades que se
describen en este programa.

9.4. EVALUACION DEL PROGRAMA.

El programa sera evaluado periddicamente cada mes, por personas adecuadas para este
proceso, con el fin de detectar incumplimientos, errores y hacer mejoras o ajustes.

10. REFERENCIA NORMATIVA.

Decreto 4741 de 2005 del Ministerio de Ambiente, Vivienda y Desarrollo Territorial. Por el
cual se reglamenta parcialmente la prevencién y manej6é de los residuos o desechos
peligrosos generados en el marco de la gestion integral.

Decreto 1713 de 2002 del Ministerio de Medio Ambiente. Por el cual se reglamenta la Ley
142 de 1994, la Ley 632 de 2000 y la Ley 689 de 2001, en relacién con la prestacién del
servicio publico de aseo, y el Decreto Ley 2811 de 1974 y la Ley 99 de 1993 en relacion
con la Gestion Integral de Residuos Sdlidos.

Decreto 838 de 2005 del Ministerio de Ambiente, Vivienda y Desarrollo Territorial. Por el
cual se modifica el Decreto 1713 de 2002 sobre disposicion final de residuos sélidos y se
dictan otras disposiciones.
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11. PROGRAMA DE CALIDAD Y CONTROL DEL AGUA

El agua es el insumo basico en todas las actividades de la industria alimentaria y puede
llegar a ser una fuente de contaminacidon primaria que ocasione graves problemas
sanitarios, por cuanto su control es necesario para asegurar su inocuidad (MINISTERIO DE
SALUD 2007).

Este programa se realiza para dar cumplimiento con lo establecido en la resoluciéon 2115
de 22 de junio del 2007 del Ministerio de Proteccién Social y de ambiente, por el cual se
expiden las normas técnicas de calidad del agua potable; ademas permite asegurar que el
agua utilizada en todos los procesos dedicados a la produccion de alimentos cumpla con
los procedimientos establecidos en este Decreto.

12. OBJETIVOS

12.1. General

Garantizar la calidad del agua utilizada en las unidades de la de educacion inicial en el
hogar (EIH) para el desarrollo de las diferentes etapas del proceso, para prevenir cualquier
tipo de contaminacion ocasionada por el agua y asegurar la inocuidad de los alimentos que
son consumidos en las UDS.

12.2. Especificos

Prevenir cualquier tipo de contaminacion causada por el agua, en los procedimientos
de limpieza y desinfeccion y en el proceso de manipulacién de los alimentos.

Capacitar al personal manipulador respecto al programa de agua potable.

13. ALCANCE

El agua potable que es utilizada en las diferentes areasva dirigido a cumplir las normas
establecidas por la legislacion Colombiana.

13.1. MARCO TEORICO

Agua cruda: Es el agua natural que no ha sido sometida a procesos de tratamiento que la
haga potable y apta para el consumo humano.

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

Agua natural: Agua tal como se la encuentra en la naturaleza.
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Agua potable o agua para consumo humano: Es aquella que, por cumplir las
caracteristicas fisicas, quimicas y microbiolégicas, en las condiciones sefialadas en el
presente decreto y demas normas que la reglamenten, es apta para consumo humano.
Calidad del agua: Es el resultado de comparar las caracteristicas fisicas, quimicas y
microbioldgicas encontradas en el agua, con el contenido de las normas que regulan la
materia.

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

Contaminacion del agua: pérdida de las caracteristicas que hacen potable el agua y por
ende apta para el consumo humano.

13.2. SUMINISTRO DE AGUA POTABLE

El agua empleada es proporcionada por el acueducto Municipal, el cual cumple con la
normatividad vigente del Min Ambiente y Min Proteccion social.

13.3. TANQUE DE ALMACENAMIENTO DE AGUA POTABLE

El almacenamiento del agua se realiza en albercas ubicadas en la parte interior de las
instalaciones.

4.11.3. PROGRAMA DE CALIDAD
y CONTROL DEL AGUA




13.4. PROCEDIMIENTO (POES) PARA LA LIMPIEZA Y DESINFECCION DEL TANQUE DE AGUA

Marcar con X
segun la
clasificacion de
POES

Pre-Operativo

Operativo

Operaciones Sanitarias

EQUIPOS: Tanque plastico de almacenamiento de agua potable de 500 L

Sustanciade

Procedlmlento de_llmplezay limpiezay Herramienta | Frecuencia Accion Responsable Registro Verificacion
desinfeccion desinfeccidn correctiva
Capacitar al
1. Retirar toda el agua. Cadames personal.
2. Evacuar toda la mugre. Formato de | Inspeccion
3. Adicionar agua y detergente, Detergente Realizar verificacion visual
restregar con esponja o cepillo. industrial. Cepillo, procedimiento Servicios de limpieza
4. Dejar por lo menos 5 minutos esponja, de limpieza 'y varios. y
y luego enjuagar con agua. baldes. desinfeccion desinfeccion
5. Agregar desinfectante. Hipoclorito de de tanque
6. Dejar 5 minutos. Sodio al 5,25% de agua
7. Lavar con abundante agua. potable
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13.5. PROCEDIMIENTO VERIFICACION CALIDAD DEL AGUA.

Inicio

Antes de iniciar las
actividades: Abrir [a llave
del lavaplatos y dejar
correr el agua por 30
segundos.

Informar al supervisor

encargado
Pasados los 30 segundos, z
llenar con el agua, hastala
mitad, un vaso
transparente, cemrar la llave
NO
INSPECCION VISUAL
Presencia de solidos Cologii s asid
suspendidos, turbidez, 2O
PRUEBA contraluz y visualizar
ORGANOLEPTICA
Sabor indeseable
Sl

Iniciar las aclividades

a

Registrar en el formato
correspondiente
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13.6. RESPONSABILIDAD DE LA EMPRESA SOCIAL DEL ESTADO

Proceso de inspeccion, vigilanciay control

Teniendo en cuenta la normatividad sanitaria vigente, es obligacion de la autoridad sanitaria
competente, realizar visitas periédicas para verificar y garantizar el cumplimiento de las
condiciones sanitarias y de las Buenas Practicas de Manufactura establecidas, dentro de
las cuales esté contenido el Plan de Saneamiento Bésico.

Actas de visita

Con fundamento en lo observado en las visitas de inspeccién, la autoridad sanitaria
competente levantara actas en las cuales se hara constar las condiciones sanitarias y las
Buenas Préacticas de Manufactura encontradas en las UDS objeto de la inspeccién y emitira
concepto favorable o desfavorable segun el caso.

Plazos para el cumplimiento

1. Si como resultado de la visita de inspecciéon se comprueba que la institucion no cumple
con las condiciones sanitarias y las Buenas Practicas de Manufactura se procedera a
consignar las exigencias necesarias en el formulario correspondiente y se concedera un
plazo no mayor de 30 dias para su cumplimiento a partir de su notificacion.

2. Vencido el plazo mencionado, la autoridad sanitaria deberd realizar visita de inspeccion
para verificar el cumplimiento de las exigencias contenidas en el acta y en caso de
encontrar que estas no se han cumplido, debera aplicar las medidas sanitarias de seguridad
y sanciones previstas en la normatividad. Si el cumplimiento de las exigencias es parcial
podré otorgar un nuevo plazo por un término no mayor al inicialmente concedido.

3. En caso de que en la tercera y ultima visita persista el incumplimiento se tomaran
medidas sanitarias, con el objeto de prevenir o controlar la ocurrencia de un evento o la
existencia de una situacion contra la salud individual o colectiva.

4. Una vez se haya dado cumplimiento a las exigencias dejadas por la autoridad sanitaria
competente al no haber recibido una nueva visita para verificar el cumplimiento, debera
solicitarla por escrito a la dependencia de Salud correspondiente.
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