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2. PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE
SUPERFICIES

INICID

LIMPIAR. Retire los residuos grandes de
alimentos y capas gruesas de grasa que se
puedan enconirar sobre la superficie a limpiar.
estos se deben depositar en el recipiente para
residuos salidos.

RESTREGAR Prepare la solucion detergente v
humadezca la superficie dependiendo 1a canfidad de sucio
de la superficie, restrieguela con un pano abrasivo o con
cepillo hasta retirar los excescs de mugre ¥ grasa.

!

ENJUAGAR. enjuague con aoundante agua, de lo conirano pase por la
superficie una foalla humedecida con agua limpia, enjuaguela v repita el
proceso hasta refirar tetaimente el detergente de la superficie

l

DESINFECTAR Después de terminar la
limpieza y verificar que en la superficie no
hayan quedado residuos ce detergenie
prepare solucién desinfectanie ¥ con ella
empape la superficie a desinfectar.

\ESPE RAR, deje actuarda 15 2

20 minutos
..._‘—H-.-.-_.d’_'___—‘—‘_P
1
¥

EMJUAGAR. Enjuague con abundante agua la
superficie.

FIN
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3. PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE EQUIPOS

..-F'_'_F“
chm >
Utilice los EPP T——-'

respectivos. = r

APAGUE vy desconecie el equipo.

PREPARAR LA SCLUCION DE
DETERGENTE, segin cuadro
de dosificacion.

+
DESARME vy retire las piezas
que son desmentables.

]

LIMPIAR. Humedezca las piezas, restriéguelas con un pafio aorasivo o
con cepillo hasta retirar los excesos de mugre y enjuaguelas. Proceda
con el resto del equipo como una superficie. Una vez terminada la
limpieza retire el detergente.

DESINFECTAR. Verificar gque en la superficie no hayan quedado
residuos de delergente. PREPARAR LA SCOLUCGCIOM DE
DESINFECTAMNTE, segin cuadro de dosificacion; con ella
empape la superiicie a desinfectar. evitando mojar las partes

electricas.

ESPERAR, dejeactuarde 103
15 minutos

|

R

D

4. PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE NEVERAS

Direccién: Calle 18 41 bis 03 Villa Maria - Villavicencio
Correo: adultomayorpuertolopez2026@gmail.com
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S

Retire cuidadosamente de las neveras todos
los productos y dejelos en un lugar seguro

+

Preparar la solucion de detergente (ver tabla
1], con una esponja retirar suciedad de las
paredes. rgjillas, piso de la nevera, puertas,

parte externa. inferior, superior, sin dejar un

solo espacio sin lavar, dejar actuar 5 minutos.

4

Pasar un pafo limpio ¥ humedecido por todas
las partes en donde se aplicd el jabon.
Asegurarse gue se elimind todo el detergente.

¥

Preparar una solucion de desinfectante vy

dejar actuar (ver tabla 2), pasar un pafio
impregnade con la solucidn desinfectante por
todas las partes de |la nevera

+

Regiztrar |z sctivdss en la
g'arilla commsspandisnts

v

Ordenar nuaevamentis la nevera

+

D

p

5. PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE CANECAS DE RESIDUOS Y DE
ALIMENTOS

Direccién: Calle 18 41 bis 03 Villa Maria - Villavicencio
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e >

v

Preparar la solucién de detergente
{ver tabla 1), con una esponja
restregar hasta eliminar materia
aorganica. Dejar actuar 5 minutos.

v

Retirar con abundante agua el
jabdén.

+

Cercidrese que elimind todo el
iabén.

v

Preparar una solucion de
desinfectante (ver tabla 2) y
realizar desinfeccién por
aspersion.

+

Dejar secar al aire libre.

+

Regisfrar la actividad en la
planilla correspondiente

53

"

Q_l:m >

e

5. PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE TABLAS DE PICAR
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G >
v

Preparar la solucién de detergente

{ver tabla 1), con la esponja
abrasiva retirar todo el exceso de
materia organica. Dejar actuar por

v

Retirar con abundante agua el
jabon.

o

Cercidgrese que elimind todo el
iabon.

Preparar una solucion de
desinfectante {ver tabla 2).

Jr

Desinfectar por inmersion
< FIN >

7. PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE LICUADORAS
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Chweo>

Ez ursa licasdera
ndusirial?

Desarmar la licuadora. retirar todas
ciis nartes

¥

Preparar la solucion de detergente {ver

tabla 1), con la esponja abrasiva retirar

todo el exceso de materia orgdnica de

las partes de la licuadora. Dejar actuar
por 5 minutos.

¥

Retirar con abundante agua el jabdn,
cerciorese que elimind todo este.

+

Preparar la solucion de
detergente (ver tabla 1).

+

Encender I3 licuadora con la
mezcla de jabon por 1 minuto.
Con precaucion v retirar con
esponja abrasiva residuocs que
puedan quedar al interior.

3

Vaciar la licuadora, retirando la

mezcla jabonosa. Enjuagar
con abundante agua.

Preparar una solucién de
desinfectanie {ver tabla 2}.
Encender la licuadora con la
solucién.

¥

desir;fectantei_ ver tabla 2) ¥

realizar desinfeccion por
inmersion.

'

Dejar secar al aire

i

Regiztrar 2 sztivasd en
la planilla
correspondiente

FIN

Vaciar la licuadora con lIa solucion,
Enjuagar con abundante agua
hervida.

)

Dejar secar

Regismar Iz sztivasd en
la planilia
correspondientie

—

T

Direccién: Calle 18 41 bis 03 Villa Maria - Viliavicencio
Correo: adultomayorpuertolopez2026@gmail.com
Teléfono: 3204683296
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8. PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE ESCOBAS, TRAPEROS,
RECOGEDORES

< INICIO >
&
Preparar la solucion de detergente

(ver tabla 1), realizar inmersion dal
trapero.

4

Frotar hasta retirar toda Ia
suciedad.

*

Enjuagar con abundante agua
&

Preparar una solucién de
desinfectante {ver tabla 2) v
realizar desinfeccion por
inmersion.

¥

Regiztrar |z sctivasd en
la planills
cormespondisnie

Y

9. PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE CANASTILLAS DE
ALMACENAMIENTO Y ESTIBAS

Direccién: Calle 18 41 bis 03 Villa Maria - Villavicencio
Correo: adultomayorpuertolopez2026@gmail.com
Teléfono: 3204683296
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et
(_INICIo )

i

Preparar la solucion de detergente
{tabla 1}, retirar l1a suciedad de |a
canastilla con cepillo.

Eniuaaar con abundante aaua

*

Preparar una solucion de
desinfectante {ver tabla 2) v
realizar desinfeccion por
aspersion.

Registrar |a sztiviasd en
la planills
correspondisnie

R3

) FIN _:}

10. PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE COLADORES

Direccidn: Calle 18 41 bis 03 Villa Maria - Villavicencio
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o>

Preparar la solucion de detergente
(tabla 1), con esponja, retirar la
suciedad que se presente.

Enjuagar con abundante aqua

&

Preparar una solucion de
desinfectante {ver tabla 2) v
realizar desinfeccion por
inmersion.

Regisirar |z sctivasd en
la planilla
correspondisnie

R
a8 FIN—q__:)
e R

11. PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE FRUVER

Direccién: Calle 18 41 bis 03 Villa Maria - Villavicencio
Correo: adultomayorpuertolopez2026@gmail.com
Teléfono: 3204683296







ADULTO MAYOR PUERTO LOPEZ 2026

INICIO

Seleccidnde unidades (ver cuadro Rechazarunidades
deracepcionde materias primas || no aptas
¢ }
Retirarla suciedadempleando Desechar en la caneca
agua, en cantidad necesaria. carrespondiente
o + K3
; Prepararunasolucién de (-F,N :>
| hinnclnntn da sandinivartabla 71 i
4
Desinfectar las frutas y verduras
porinmersion durante 5a 10
minutos.

{

Dejarsecar al aire, no necasita
eniuague.

Registraria actividad en
I3 planilla
comespondiente

>

Direccion: Calle 18 41 bis 03 Villa Maria - Villavicencio
Correo: adultomayorpuertolopez2026@gmail.com
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12. PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE MENAJE, ESTUFAS, MESAS Y
SILLAS

Cone>

—

Retirar los residuos sélides que se
encuentren en ollas, sartenes,

jarras, platos mesas y sillas.

+

Humedecer con agua la superficie
a lavar

' 7

} Preparar solucion de detergente
| de acuerde a la tabla N°1.

¥

Retire la grasa de la superficie a
limpiar con accion mecanica y
usando espcnja abrasiva.

-

Cerciérese que se retird la
suciedad de la superficie a limpiar.

v

Prepare |a solucion desinfectanie
de acuerdo a latabla 2

+

v

+

Realice inmersion del menaje a
desinfectar en la solucion de
desinfectante deje actuar de
acuerdo al tiempo sefnalado en la
tabla n® 2 Enjuague con agua.

Realice aspersion del
desinfectante a las mesas, sillas vy
estufas: deje actuar de acuerde al
tiempo sefialado en la tabla N° 2.
Retirar desinfectante con un pafo
limpio.

FIH

FIM

13. PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION TERMOMETRO DE PUNZON

Direccién: Calle 18 41 bis 03 Villa Maria - Villavicencio
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Antes de realizar el procedimienic de limpisza
v desinfeccion del termometre lavar muy bien
las manos con abundante agua v jabon

*

Limpie mecanicamente el instrumento de
medicion o termomefro con toalla desechable,
se recomienda incluir el protecior de la scnda.

*

Limpie mecénigament& el instrumento de
medicion o fermdmetro cen algoddn wo toalla
desechable, se recomienda incluir i protector

de la sonda.
-

Tamar una pequefa cantidad de jakén
antipacterial de manos, formar espuma con sus
manos ¥y frotar suavemenis por la sonda del
termometro, posieriorrmente retirar
adecuadamentie <1 jakon, el agua no debe
tener contacto con el dispositivo electrénico o

panel de lectura.

Secar €l termometiro con una toalla desechable
c destinada una exclusiva para tal fin

&

Para la desinfeccion impregnar una gasa y/o
algodén con alcehol etilico. cen una
cancentracion oplima bactericida del 70%: por

valimen

Esperar gue s evapore ¥ guardar en la funda
con el estuche limpio v seco.

v

Registrs~ |2 actividad en
a3 planila
corresponrdients

v

C_En D

Direccién: Calle 18 41 bis 03 Villa Maria - Viliavicencio
Correo: adultomayorpuertolopez2026@gmail.com
Teléfono: 3204683296
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14. PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE MENAJE Y EQUIPOS
MENORES

('/ If Cl\ A";.

e o b
ey

2. Retire 10s resicuos grandes de los ;lfrfc Y mi 0§ demas
LIMPIAR utensit d ’

1. Con

!
i W ArAmiads T r
| L’. ."'-\.UI UdT O

Y - v
S‘:'i ]_l.,“ :\.'

PREPARZR
SOLUCION

—

- -
i

el recipiente 0 poza 1

P

:.-.n 3 solucién de detergente, de ::uc::: con la capacidad
RESTREGAR del recipiente empezando por los que tienen menas grasa,
con el pano zbrasivo restriegue el utensilio ¢ vejillz, hast:‘:

l retirar |2 grasz. Escurralo bien. Cambie &l agua cada vez

que sea neCesarno

C. Paselo al recpiente © poza 2 agua Oe enjuague.
ENJUAGA Asequrese de retirar adecuadamente &l jabon. Cambie &l
; aguz (2da vez gue sea Necesario
. Luego pase Iz vajillz al recipiente o poza 3 para la
DESINFECTAR desinfeccion respectiva, adicionando &l ."s:r.fe:t..z';te
aciona

o ~, f. Ubiquelo en el lugar correspondiente.

- e
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TIEMPOS Y MOVIMIENTOS

Para optimizar las operaciones del programa de limpieza y desinfecciéon en el comedor para
atencion de adulto mayor Sede Centro, se ha elaborado y utilizado un itinerario en el que se
incluye los items que se deben tener en cuenta para limpiar y desinfectar, frecuencia, cuando,
cémo y con qué se debe realizar la tarea y la persona responsable de realizaria.

CUANDO / MATERIAL A RESPONSABLE
ITEM FRECUENCIA cOMO EMPLEAR
Existan derrames |Escoba, recogedor )
Inmediatamente |y desperdicios de |trapero, ~esponjas, | Manipulador de
Pisos Area alimentos. balde. alimentos.
de . Al finalizar el
preiasion servicio retirar Cepillo, balde y|Manipulador de
y comedor Diariamente suciedad limpiar y | detergente, solucién |alimentos.
desinfectar por desinfectante.
contacto.
Cuando se . Manipulador de
Inmediatamente | observen Sl e alimentos.
: limpiador balde.
salpicaduras.

Paredes, y Al iniciar y Manipulador de
ambiente ﬁnali_zgr el Solackin alimentos.
dreasde |Diariamente |- O € desinfectante,

preparacion, amt?lente i atomizador.
y comedor desmfestar por
aspersion.
Lavar paredesy |Detergente, cepillo,|Manipulador de
Semanalmente |techo (sies agua balde, | alimentos.
posible). esponja.
Al iniciar y Repasador humedo |Manipulador de
Ssnonesida finalizar el servicio impreqnado con alimentos.
Trabajo Diariamente Iim;:fiar y soln.!cion de
desinfectar las desinfectante.
superficies. atomizador.

Direccidn: Calle 18 41 bis 03 Villa Maria - Villavicencio
Correo: adultomayorpuertolopez2026@gmail.com
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CUANDO / MATERIAL A RESPONSABLE |
ITEM NCIA ;
FRECUE COMO EMPLEAR
Cuando se Repasador Manipulador de
inmediatamenta encuentren con r_lum.edecrdo para | alimentos.
sobrantes, limpieza, detergente
derrames de v solucién de
Lavado con | Manipulador de
Mesas y . .
sill detergente disuelto, | alimentos
A Al iniciar y usando esponja
Comedor . . .
I finalizar el retirar suciedad.
Diariamente . .
servicio, lavar y Desinfectar usando
desinfectar. paino humedo con
solucién de cloro y
/ o con atomizador.
; Manipulador de
Pasar la esponja ;
i ' alimentos y /o
hiameda con Esponja y balde,
- 2 personal de
Barios (silo | . . detergente en trapero, balde. y=
Diariamente . L) . .| servicios
hay) pisos, sanitarios y | Detergente genérico .
h generales si la
lavamanos - y desinfectante. :
. unidad cuenta
desinfectar.
con este.
Retirar materia Esponja y balde, |Manipulador de
Canecas | organica, trapero, balde. | alimentos.
Diariamente " : o
Basura enjuagary Detergente generico
desinfectar. y desinfectante
Desarmar (si es Manipulador de
. e ¥ -
Equipos RORBIR); "!“p'a" Balde, detergente, b
partes, retirar
(Neveras, . i repasador,
materia organica iz
Estufa, Semanalmente . esponijilla,
- y desinfectar .
Licuadoras) 1 desinfectante, y /o
posteriormente i
Instrumentos =i atomizador.
por aspersion o
inmersién.
Limpiar partes, Detergente genérico, | Manipulador de
Balanzas, retirar materia repasador, alimentos.
grameras (si | .. . organicay esponijilla,
cuentan con Eifnamento desinfectar desinfectante.
esta) posteriormente Retirar el producto
por contacto desinfectante para

Direccién: Calle 18 41 bis 03 Villa Maria - Villavicencio
Correo: adultomayorpuertolopez2026@gmail.com
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CUANDO / MATERIAL A RESPONSABLE
ITEM FRECUENCIA cOMO EMPLEAR
evitar corrosion.
Retirar sobrantes, Manipulador de
Platos, g . =
- enjabonary lavar |Jabén para loza, |alimentos.
Vasos, Diariamente :
5 2 con abundante agua directamente
Cubiertos y después de » 2 g
agua, desinfectar |del grifo. Solucion de
Otros uso. ; s ;
i por inmersion y desinfectante de
Utensilios
secar.
Seleccionar - T Manipulador de
: Utensilios  limpios, | .
unidades, i alimentos.
o agua directamente
Frutas y Diariamente |arreglar, lavar con ] s
del grifo, solucion
Verduras antes de cada |abundante agua g
o 3 desinfectante de
-FRUVER- preparacion |herviday
. acuerdo a la Tabla
desinfectar por 2
inmersién. ’
Cada vez que se Manipulador de
MANOS Diariamente. |cambie de Jabon Antibacterial. |alimentos.
actividad

*Consultar Tabla 1 para la preparacion de detergente y Tabla 2 para la preparacion soluciones
de desinfectante.

RECOMENDACIONES GENERALES

+ Los Productos de limpieza deben aplicarse segin las indicaciones (ver anexo tabla de
preparacién de soluciones), de manera que no contaminen la superficie de los equipos y/o a los
alimentos.

« Todos los productos de limpieza y desinfeccion seran aprobados previamente a su uso
(deben ser especificos para la industria de alimentos).

« Los productos utilizados como detergentes o desinfectantes, no deben estar fabricados a
base de solventes toxicos o que impartan olores a los alimentos.

+ Todos los productos de limpieza y desinfeccion se almacenaran en un lugar especifico, fuera
del area de proceso.

« Todos los implementos de limpieza deben mantenerse suspendidos en el aire o sobre una
superficie limpia cuando no estén en uso.

« No se permite el uso de cepillos, esponjas de material abrasivo, ya que pueden dafar los
equipos.

Direccién: Calle 18 41 bis 03 Villa Maria - Villavicencio
Correo: adultomayorpuertolopez2026@gmail.com
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« Aquellos equipos de limpieza que estén conformados por piezas deben desarmarse para
asegurar una adecuada limpieza y desinfeccién dei mismo.

« El equipo de limpieza, una vez limpio, no debe arrastrarse por el piso

para que no se contamine.

- Los implementos de limpieza deben ser de uso especifico, y segun area de trabajo, de
ninguna manera deben utilizarse para otros fines.

» Es importante mantener los equipos y elementos de aseo en buenas condiciones de higiene,
funcionalidad, organizados, para evitar que sean por el contrario foco de infeccion.

OBJETIVO GENERAL

Realizar la medicién de las variables criticas de temperatura y asegurar la
conservacion de los alimentos en refrigeracién y congelacion.

ALCANCE

Este procedimiento es de aplicacion obligatoria para las unidades de servicio que
cuentan con el instrumento de medicion. Se realizara control de temperatura a los
equipos de conservacion y al producto terminado.

IL. PROGRAMA DE MANEJO DE RESIDUOS SOLIDOS

INTRODUCCION

El programa de manejo de residuos sdlidos y liquidos son todas aquellas acciones de
recoleccién, conduccién, manejo, almacenamiento intemo, clasificacién, y disposicion final de
los residuos sélidos que se generan durante los procesos de recepcion, almacenamiento,
preparacién y distribucién de alimentos en el servicio de alimentacion y comedores; aplica
también para cualquier otra actividad que implique el uso de productos fisicos tangibles
(elementos sélidos y elementos liquidos, que después de su vida util terminan siendo unos
residuos sélidos o residuos liquidos). Durante la operacién y funcionamiento del servicio de
alimentos se genera una serie de subproductos y desechos (sélidos y liquidos) que deberan
manejarse de tal forma que impidan la contaminacion de las areas, equipos, ambiente y
finalmente el producto final para evitar enfermedades, asi como minimizar el impacto ambiental.
La totalidad de estos desechos del proceso productivo son considerados residuos.

OBJETIVO
Manejar la adecuada disposicién de los residuos sélidos y liquidos de forma que se evite la
contaminacién de alimentos, asi como la creacion de focos de plagas, prevenir enfermedades.

Direccién: Calle 18 41 bis 03 Villa Maria - Villavicencio
Correo: adultomayorpuertolopez2026@gmail.com
Teléfono: 3204683296
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OBJETIVOS ESPECIFICOS
Establecer un procedimiento para la recoleccién, clasificacion y disposicion de residuos, asi
como su almacenamiento interno en los comedores de atencién a adulto mayor.

ALCANCE

El programa de manejo de residuos solidos y liquidos, estd orientado hacia la recoleccion,
almacenamiento y disposicién sanitaria final de los desechos que se generan durante en
procesamiento de alimentos.

DEFINICIONES

BASURA: Se entiende por basura todo residuo sélido o semisdlido, que puede 0 no
descomponerse, con excepcién de excretas de origen humano o animal. Se incluyen los
desperdicios, desechos, cenizas, elementos del barrido de calles, residuos industriales, de
establecimientos hospitalarios y de plazas de mercado, entre otros.

DESECHO: Se entiende por desecho cualquier producto deficiente, inservible o inutilizado que
su poseedor destina al abandono o del cual quiere desprenderse.

DESECHOS ORGANICOS: Los desechos orgéanicos provienen de la materia viva e incluyen
restos de alimentos, papel, cartén y estiércol.

DESECHOS INORGANICOS: Los desechos inorganicos provienen de la matena inerte como el
vidrio, plasticos, metales, y otros matenales

DESPERDICIO: Se entiende por desperdicio todo residuo sélido o semisdlido de origen animal o
vegetal, sujeto a putrefaccion, proveniente de la manipulacion, preparacion y consumo de
alimentos.

DISPOSICION SANITARIA DE BASURAS: Se entiende por disposicion sanitaria de basuras el
proceso mediante el cual las basuras son colocadas en forma definitiva, sea en el agua o en el
suelo, siguiendo, entre otras, las técnicas de enterramiento, relleno sanitario y de disposicién al
mar.

ENTERRAMIENTO DE BASURAS: Se entiende por enterramiento de basuras la técnica que
consiste en colocarlas en una excavacion, aislandolas posteriormente con tierra u otro material
de cobertura.

TRATAMIENTO: Se entiende por tratamiento el proceso de transformacion fisica, quimica o
biolégica de los residuos sélidos para modificar sus caracteristicas o aprovechar su potencial, y
en el cual se puede generar un nuevo residuo sélido, de caracteristicas diferentes.

CLASIFICACION DE RESIDUOS EN LAS UNIDADES DE SERVICIO
En el comedor para atencién de adulto mayor Sede Centro, se contara con un area destinada
para la permanencia temporal de los residuos sélidos, los desechos seran clasificados de
acuerdo a las siguientes caracteristicas:

Direccién: Calle 18 41 bis 03 Villa Maria - Villavicencio
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ORDINARIOS ORGANICOS
E INERTES COMPOSTABLES
74 Servilletas

7 Residuos vegetales

+% Cascaras de huevo

£% Frutas y vegetas no
contaminados

£% Empaque de
papel plastificado

i Material de barrido

% lcopor

4% Caucho

NOTA: El Tamafio de las canecas en las unidades de servicio dependera de las condiciones de
infraestructura de las mismas, asi como de la cobertura atendida, para la sede Centro se realiza
la clasificacion de los residuos, teniendo en cuenta que el vehiculo recolector por parte del
municipio pasa los dias martes y viemes, los residuos ordinarios se disponen en canecas para
tal fin. En cuanto a los residuos organicos, sobras de comida, se realiza contrato con una
persona externa la cual retira diariamente y se encarga la disposicion final.
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PROCEDIMIENTO PARA LA RECOLECCION Y CLASIFICACION DE LOS RESIDUOS
GENERADOS EN LOS COMEDORES ADULTO MAYOR

Identifique la clase de
residuo.

+

Seleccione la bolsa para la
disposicion del residuo.
Ubigue la bolsa en la caneca

destinada para tal fin. Rotule
la caneca de acuerdo al

residluo.

; ; }

CANECA COLOR VERDE CANECA DE COLOR
BEIGE

: v
Al final la jornada retirar
de la unidad. Al final la jornada retirar

de la unidad.

v ¥
Ubicar fuera de la unidad
para su recoleccién por la

empresa de aseo o0
personal encargado.

Ubicar fuera de la unidad
para su recoleccion por
la empresa de aseo o
personal encargado.

v 7

o i
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MANEJO Y DISPOSICION FINAL

Los residuos generados son ubicados lejos de las areas de preparacion, almacenamiento y
distribucion de los alimentos. La empresa de aseo de los municipios, realizara la recolecciéon de
los residuos periédicamente por lo cual no representa un foco de contaminacion en el comedor
para atencién de adulto mayor Sede Centro.

El seguimiento a este programa se realiza a través de la verificacion del cumplimiento de las
actividades contempladas en este, las cuales deberan ser consignadas en el formato Anexo V1.
Registro de control de residuos sélidos.

PROTOCOLO DE GESTION INTEGRAL DE RESIDUOS SOLIDOS

e Las basuras son un foco de contaminacién, por eso deben estar aisladas, ubicadas en
canecas con tapas y en bolsas.

e Mantenga limpios y desinfectados las canecas de depdsito de residuos. Lavelos
frecuentemente para que no se acumule suciedad, ni malos olores en ellos.

o Mantenga tapadas las canecas de basura.

o Separe los residuos organicos de las aprovechables. recuerde que los biodegradables son
residuos de alimentos como cascaras, restos de vegetales, frutas, sobras de comida.

e Recuerde que son residuos aprovechables o reciclables: el carton, vidrio, plastico, metales,
textiles, cueros.

e Recuerde que son residuos peligrosos aquellos que por sus caracteristicas infecciosas,
combustibles, inflamables, explosivas, radiactivas, volatiles, corrosivas, reactivas o toxicas
pueden causar dafo a la salud humana o al medio ambiente.

¢ Recoja los residuos sélidos con guantes, tapabocas y delantal.

e No deposite liquidos en las bolsas de basura.

¢ No acumule basuras por periodos prolongados.

¢ Saque la basura en los dias y hora indicados para tal fin.

o Los residuos se recolectan durante los procesos en los cuales se genera en si 10s mismos
residuos.

e Se deben disponer los residuos segin su naturaleza, es decir segun las clasificaciones
establecidas.

e Cuando existen mas de un tipo de residuos y segin su naturaleza y clasificacién quimica,
fisica o biolégica, obliga a que el residuo se segregue en recipientes exclusivos para
determinado residuo, esto se conoce como separacion en la fuente.

e se deben transportar los residuos a una bodega dispuesta para estos de acuerdo a su
clasificacién, para no acumular todos en un solo punto, y asi tener un mejor manejo de los
residuos, y evitar contaminacion, plagas.
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e Las canecas o recipientes deben llenarse a % de su capacidad para evitar derrames,
contaminacién al ambiente y dafos a la salud humana.
¢ NO se debe botar basura al piso.

e En caso de salpicadura o caida de residuos al piso se deben recoger y limpiar
inmediatamente para evitar contaminacién ambiental y/o accidente laboral.

e Los contenedores, recipientes, o canecas de los residuos deben ser de materiales a prueba
de roedores e insectos, de facil limpieza y desinfeccion y con tapa ajustable.

¢ El area destinada para el almacenamiento temporal de residuos, debe estar alejado de las
areas de almacenamiento y preparacion de alimentos.

o El lavado y desinfeccion de las manos es esencial después de manipular desperdicios y
basuras.

o Retirar las etiquetas de los envases plasticos, de vidrio y de lata antes de ser depositados en
las canecas de reciclaje.

e Las latas y envases de plastico y vidrio deben estar libres de residuo. Es recomendable
escurrirlos y lavarlos.

e Las cajas deben estar limpias y secas. Entregarlas desarmadas y plegadas.
¢ Se deben disponer de Las canecas segun los colores indicado para cada tipo de residuos.

IMPACTO AMBIENTAL

A continuacion, se describe el impacto ambiental generado por los servicios de alimentacion del
operador:

ACTIVIDAD DESARROLLADA EN LOS IMPACTO AMBIENTAL
SERVICIOS DE ALIMENTACION
Preparaciéon de alimentos Consumo de energia electrica

Consumo de agua
Consumo de gas natural
Generacion de residuos sélidos.

Actividades de limpieza y desinfeccién Generacion de Vertimientos

De la actividad realizada en los servicios de alimentacion se generan principalmente los
siguientes residuos:

TIPO DE RESIDUO ORIGEN DISPOSICION FINAL*

Residuos de alimentos antes y Bioagricola

Organicos Compostables 2 o
después de su preparacion.

Empaque plastico de las

Reciclables i i
materias primas.

Reciclaje y comercializacion.

Direccién: Calle 18 41 bis 03 Villa Maria - Villavicencio
Correo: adultomayorpuertolopez2026 @gmail.com
Teléfono: 3204683296







ADULTO MAYOR PUERTO LOPEZ 2026

Botellas PET.
Cubetas de huevos.

Sachet de salsas, bolsas
plasticas (no reciclables),
++bolsas de papel.
Guantes de manipulacion.

Ordinarios Reciclaje y comercializacion.

*NOTA: Sujeto a las actividades coordinadas entre el ente territorial, Sede Centro y empresa
recolectora.

e Las actividades desarrolladas en los servicios de alimentacién no generan sustancias
peligrosas ni acumulables que afecten negativamente la atmosfera y las fuentes hidricas.

» El operador realiza mantenimiento preventivo y correctivo a los equipos empleados en la
preparacién de alimentos, con el fin de garantizar las condiciones de uso.

CARACTERIZACION DE LOS RESIDUOS LiQUIDOS

La contaminacién que contienen las aguas residuales, es muy variada, siendo principalmente los
residuos organicos que estan en la disolucién en forma de suspensién y que son en gran parte
biodegradable. Los patrones de descarga de los vertimientos de las unidades no son continuos,
por lo que se presentan descargas en pico concentradas en las horas de maxima produccion y
durante las operaciones de limpieza.

En las unidades se producen basicamente los siguientes tipos de residuos liquidos agua-sélidos,
agua —jabén y agua-desinfectante (hipoclorito de sodio); estos ultimos se producen durante las
operaciones de limpieza y desinfeccién y contienen residuos de detergente y desinfectante.

IMPACTO AMBIENTAL

En el comedor para atencién de adulto mayor Sede Centro se recogen todos los residuos
liquidos agua-sélidos: para evitar contaminacién en los sifones, se depositan en las diferentes
canecas dispuestas para la recoleccion de desechos sélidos. Al final la jomada se retira el
recipiente contenedor, se ubica fuera de la unidad de servicio, para su recoleccién por la
empresa de aseo de parte del municipio.

En las diferentes areas de la unidad se recogen todos los residuos liquidos para evitar
contaminacién en los sifones, se enjuaga con bastante agua para diluir los residuos liquidos que
puedan salir de la came y otras areas de la unidad, luego se hace una limpieza y lavado con
solucién jabonosa y enjuague con bastante agua, se adiciona en los sifones hipoclorito a una
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concentracion de 5.25% (10 ml x 1 It de agua) al finalizar el proceso para evitar asi la
contaminacién de liquidos que puedan afectar el medioambiente.

El manejo de residuos liquidos dentro del establecimiento debe realizarse de manera que
impida la contaminacién del alimento o de las superficies de potencial contacto con este.

. PROGRAMA DE CONTROL INTEGRAL DE PLAGAS

INTRODUCCION

En los diferentes ambientes presentes y los que rodean el servicio de alimentos se crean
diferentes habitats con los que interaccionan las especies biologicas (microorganismos,
insectos, etc.) que desencadenan situaciones de riesgo para los alimentos, al consumidor, al
personal manipulador, por contaminacion biolégica, causando desde leves molestias hasta
dafios severos en la salud. Algunas especies de plagas son vectores o transmisoras de agentes
contaminantes causantes de enfermedades.

En los servicios de alimentos las plagas mas importantes a controlar son los roedores,
cucarachas, zancudos, moscas domésticas. Las medidas preventivas estan orientadas a impedir
la aparicién y proliferacién de estas plagas, por medio de la implementacién de programas de
control integral que incluyan estrategias de gestion ambiental, toda vez que un ambiente
deteriorado presenta las condiciones optimas para su reproduccién. ‘

OBJETIVO

Mantener un sistema de vigilancia y control de plagas que prevenga y proteja las areas del
servicio de alimentos del ingreso o aparicion de plagas y evite los dafios que puede generar su
presencia, creando una heramienta que impida la proliferacion de plagas (artrépodos y
roedores), mediante la implementacion de medidas preventivas y controladas de saneamiento
ambiental.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Trabajar de manera conjunta con la Entidad Territorial, y Sede Centro a través de un programa
Preventivo eficiente que evite la presencia de plagas al interior del comedor para atencion de
adulto mayor Sede Centro.

Dar a conocer las medidas preventivas al personal manipulador de alimentos, con el fin de
impedir el ingreso, anidacién y proliferacién de plagas al interior del comedor para atencion de
adulto mayor Sede Centro.

DEFINICIONES
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ACTIVIDAD DE SANEAMIENTO AMBIENTAL: Son aquellas acciones que se realizan para
corregir, prevenir y/o mejorar las condiciones ambientales que rodean, o que son influenciadas
por un proyecto o actividad.

ASPERSION: Esparcimiento de agua u otro liquido en forma de pequefias gotas.

CEBOS: Muy (tiles debido a su efecto atrayente. Los cebos estan disefiados para atraer y matar
a las plagas. Ellos también pueden usarse en comedores y cocinas, donde se propagan las
plagas o andan en busca de alimentos.

CONTROL (SUSTANTIVO): condicién obtenida por cumplimiento de los procedimientos y de los
criterios preestablecidos (el proceso esta bajo control o controlado).

DESRATIZACION: Tiene como objetivo el control de los roedores (ratas y ratones) dentro y
fuera de las instalaciones. Se fundamenta en la prevencion, impidiendo que los roedores
penetren, vivan o proliferen en los locales o instalaciones.

FUMIGAR: Desinfectar por medio de humo, gas o vapores adecuados. Combatir por estos
medios, o valiéndose de polvos en suspension, las plagas de insectos y otros organismos
Nocivos.

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

MEDIDA PREVENTIVA: Son todas aquellas actividades encaminadas a reducir la probabilidad
de aparicién de un suceso no deseado.

PLAGA: Aparicién masiva y repentina de seres vivos de la misma especie que causan graves
daros.

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

ROEDOR: Constituyen el orden mas numeroso de los mamiferos, dotado de incisivos largos y
fuertes de crecimiento continuo, carecen de premolares , son muy prolificos, gregarios y voraces
VECTOR: Artrépodo u otro invertebrado que transmite infecciones por inoculacion en piel y/o
mucosas o por siembra de microorganismos transportados desde una fuente de contaminacion
hasta un alimento u objeto. El vector puede estar infectado o ser simplemente un portador
pasivo o mecanico del agente infeccioso.

PROTOCOLO PARA LA INSPECCION DE PRESENCIA DE PLAGAS

Se pretende detectar las evidencias de la presencia de plagas en el interior del servicio de
alimentos y sus alrededores.

e Se inicia con la bisqueda de evidencia de plagas como excremento, manchas en guarda
escobas, empaques roidos, cuerpos de roedores o insectos vivos o muertos, incluyendo sus
formas larvales o presencia de insectos en estanteria, estufa, parte inferior de la nevera,
armarios, estibas, parte inferior de equipos, etc.
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e La busqueda debe realizarse en todas las areas del servicio de alimentos asi como sus

alrededores, areas de influencia.

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

¢ De la misma manera realizar una Inspeccion para descartar o evidenciar la presencia de
insectos como cucarachas y moscas y asi tomar las medidas pertinentes.

e Realizar la inspeccién en cada lugar, si es necesario debe arrodillarse para mirar a nivel de
suelo, o buscar encima de los muebles o equipos.

e También revisar lugares de suministro de alimentos como bodegas de alimentos, estufas,
parte inferior de las neveras o muebles en general de la cocina.

Recordar que las plagas se anidan en aquellos lugares que son dificiles de inspeccionar e
higienizar, lugares que no se remueven frecuentemente, lugares oscuros, calidos y tranquilos.

Tener en cuenta que la mejor manera de controlar las plagas es no dejar alimentos expuestos,
mantener adecuada higiene del lugar y evitar que se generen lugares a los cuales no se puede

tener acceso facilmente.

CARACTERIZACION DE PLAGAS

Las plagas mas comunes que se pueden encontrar en las unidades aplicativas, son:

CONSECUENCIA DE SU METODO DE CONTROL
CLASE TIPO PRESENCIA
INSECTOS |Cucaracha, Contaminan alimentos a través |Aplicacion de insecticidas.
RASTEROS [alacrén, arafia, [de sus excrementosy Esta actividad la debe
homigas, salivaciones. realizar personal capacitado.
ciempiés La cucaracha vehiculiza
MOSCAS Moscas microorganismos como la Aplicacién de insecticidas por
Salmonella. personal capacitado, en sitios
de reproduccién y descanso:
Transportan microorganismos ftechos, figas, cables, bordes
patégenos en sus patas, y esquinas.
ROEDORES |Rata de techo, [cuerpos y trompa o pueden Eliminacion de malezas,
rata de xpulsarlos a través de sus lescombros, evitar
alcantarilla, ratonheces. proliferacion de vegetacion.
doméstico. Limpieza diaria de depésitos
de basura.
Uso de trampas y
fumigacion.
AVES Gallinazos, Erradicacién de nidos.
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palomas.

MURCIELAGOS Murciélago

EMPRESA QUE PRESTARA EL SERVICIO DE FUMIGACION

La empresa seleccionada para el manejo integrado de plagas es FUMIGA BIEN S.AS;
encargada de realizar la fumigacion y desratizacion en las unidades de servicio donde opera el
programa. Estas deben presentar las fichas técnicas, la hoja de seguridad de los productos
quimicos a emplear y los procedimientos a ejecutar durante la jornada de fumigacion,
desinsectacién y desratizacion.

En caso de realizarse esta actividad las manipuladoras de alimentos deberan cumplir con las
actividades de limpieza y desinfeccion previa, asi como cubrir alimentos existentes, menaje,
utensilios y equipos del comedor para atencion de adulto mayor Sede Centro.

CONTROL DE PLAGAS

Al conocer cuales son los signos que indican la posible presencia de una plaga, se realiza en
cada punto operativo una revisiéon general para verificar que no se estén presentando. En caso
de evidenciar algun signo de presencia de plagas se debe realizar el respectivo llamado a la
empresa de fumigacion contratante para que tome las medidas del caso y establezca la
severidad y las acciones correctivas inmediatas.

Las empresas que lleve a cabo el control de plaga deben estar certificada y cumplir los
parametros para tal fin, toda vez que el uso de plaguicidas y/o insecticidas no debe ser
indiscriminado, algunos pueden ser eficaces pero nocivos para la salud, sino se manipulan
adecuadamente, e igualmente poco efectivo sin el debido control que requiere este proceso.

AREAS A CONTROLAR EN EL SERVICIO DE ALIMENTACION

Todas las areas del servicio de alimentacion
Entradas

Cuartos de almacenamiento.

Almacenes

Areas verdes

Alrededores.

Areas de influencia.

¢QUE HACER ANTES DE LA FUMIGACION?
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¢ En almacenes evacuar los alimentos que se encuentren en las zonas donde se va a realizar
la fumigacion.

¢ En las cocinas proteger el menaje y equipos.

e Despejar de las areas a fumigar, todo tipo de elementos que puedan impedir el alcance del
producto.

e Evitar todo contacto dérmico, oral o por inhalaciéon
« No dirigir la aspersion sobre animales, personas o alimentos
e No fumar, comer o beber durante la aplicacién.

¢QUE ACTIVIDADES DEBE REALIZAR EL TECNICO DURANTE LA FUMIGACION?

e Aplicar el producto por todas las areas del servicio de alimentos, paredes, pisos y techos,
bodegas, alrededores.

¢ QUE DEBE HACERSE DESPUES DE LA FUMIGACION?

Se lavan todas aquellas areas en las cuales es preciso realizar la manipulacién de alimentos.
Lavado se realiza inicialmente con agua y detergente.

Enjuagar y realizar desinfeccion.

Sitios como techos y paredes no se deben lavar hasta después de tres dias de la fumigacién

para dejar actuar el insecticida, cuya accién es residual y provoca la muerte de los insectos
rastreros.

En el caso de colocacion de cebos, el técnico debe dejar un plano donde fueron colocados los
mismos y un plan de seguimiento.

FRECUENCIA DE LA FUMIGACION

Segun la variedad de situaciones presentadas puede ser mensual, bimensual o segun la
necesidad de controlar las plagas.
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MEDIDAS PREVENTIVAS Y CORRECTIVAS METODOS DE APLICACION

Accién a
Tipo de Accion Responsable [Acciéon Evaluacion desarrollar
control preventiva Correctiva como
loperador.
Evaluacion de [Ente territorial (Instalacién de |Durante las
la vallas Visitas de IVC a |Posterior a la
infraestructura protectoras en |cargo de la evaluacion
de la unidad de las bocas de [Secretaria de realizada, se
servicio. Sede Centro ventilacion.  |Salud del remitira
municipio y/o solicitud al
Eliminar departamento. (ente territorial
Fisico grietas donde en caso que
puedan haya lugar.
esconderse.
Ejecucion del Mantener Eliminacion
Plan de Operador basuras Diariamente diaria de
Residuos tapadas y residuos en la
Solidos. evitar su unidad de
acumulacion servicio
Ejecucién del  |Operador Limpieza y Diariamente Diario
plan de desinfeccién
Limpieza de todas las
desinfeccion. areas del
medor,
ebajo de
mesas, Posterior a la
neveras, evaluacion
Fisicoquimico [Evaluacién del Operador ands. realizada, e
lestado del identificada la
sistema de Ente territorial |[Limpieza de |Durante las situacion de
alcantarillado. esaglies visitas de IVC, [riesgo, se
Limpieza de  |por la Secretaria fremitira
guas de Salud del solicitud al
stancadasy |municipioy/ o |ente territorial
errames de [Departamento. |y/o Sede
bebidas por la [la Entidad Centro con el
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noche.

Semanalmente
de parte del
equipo de
supervision del
operador.

fin que se
realicen
acciones
correctivas a
las que haya
lugar.

Quimico

Al inicio del
programa, se

solicitara al ente
territorial y/o
Sede Centro la
jomada de
fumigacién y

Ente territorial y
/ o Sede Centro

desratizacion deOperador en

los comedores
de adulto
mayor.

En caso
presentarse una
infestacion de
plagas en el
comedor para
atencion de
adulto mayor
Sede Centro, se
realizara
fumigacién y
desratizacion.

caso de una
infestaciéon

Fumigacion y
desratizacion

Semestral

Cuando se
presente una
infestacion
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PROTOCOLO PARA LA INSPECCION DE LA HERMETICIDAD

Mediante este procedimiento se realiza la inspeccién rutinaria de las instalaciones, con el
propésito de detectar posibles rutas de ingreso de plagas (insectos, roedores y otros) y asi
tomar la accién correctiva correspondiente, para lo cual se debe seguir los siguientes pasos:

o Verificar el estado de las puertas, la abertura entre piso y puerta no debe ser superior a 1
cm. Si la distancia es mayora 1 cm.

Se debe disponer de cauchos en buen estado.

Revisar las aberturas de los marcos de las puertas.

Verificar el estado de mantenimiento de los anjeos en las ventanas y zonas de tejas.

Revisar que no hayan agujeros en paredes, pisos y techos.

Inspeccionar la entrada de las tuberias de acometidas.

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

e & o o o o

PREVENCION DE PLAGAS

Para prevenir la aparicién de plagas dentro del Servicio de Alimentos, se debe tener en cuenta
lo siguiente:

¢ Principalmente mantener adecuada higiene en todas y cada una de las areas de servicio de
alimentos, como sus alrededores, es la principal forma de prevencién de plagas.

¢ inspeccionar periédicamente todas las areas, removiendo los objetos que se encuentren alli,
tales como, cestos, bolsas, estibas, estantes, entre otros, a fin de que ninguna area pueda ser
tomada como nido de plagas.

e Colocacion de mallas en todas las ventanas, rejas, para evitar la entrada de insectos.

Todos los sifones deben tener rejillas a fin de evitar el paso de insectos y roedores.

evitar colocar los alimentos en el piso.

No dejar alimentos destapados, mal almacenados.

Las basuras deben tener adecuada disposicion final, y siempre bien tapadas.
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MEDIDAS PREVENTIVAS

Se establecen las siguientes medidas preventivas dentro del alcance de las obligaciones del
operador que tienen como fin evitar la proliferacion y anidacién de plaga en el comedor para

atencion de adulto mayor Sede Centro.

Operador

Ente territorial ]

Las materias primas deben ser revisadas muy
bien en el momento del ingreso al comedor
para atencién de adulto mayor Sede Centro, s
es posible desempacarlas de su empaqu
secundario, ya que dentro de este puede
llegar plagas, creando una infestacion.

sobre estibas a una altura de 15 a 20 cm de
suelo y separados de la pared.

Los insumos se deben almacenar en lo posib[eEon el fin de evitar la proliferacién y anidacién

Se solicitara al ente territorial la intervencion en
la mejora de la infraestructura lo anterior con el
in de evitar el ingreso de plagas a la unidad de
ervicio.
e requerira al ente territorial en la intervencion
en la eliminacién de arbustos y malezas que
existan en las unidades de servicio, lo anterior

e las mismas

Las posibles fuentes de alimentos para la
plagas deben guardarse en recipientes a
prueba de plagas y/o almacenarse por encima
del nivel del piso y lejos de las paredes
rincones.

zonas interiores y exteriores de la
instalaciones del establecimiento.

Debe eliminarse o destruirse el alimento y el
material organico en descomposicién, cuando
proceda, los desperdicios se almacenaran en
recipientes tapados a prueba de plagas.

Debe eliminarse o destruirse el alimento y el
material organico en descomposicién, cuando
proceda, los desperdicios se almacenaran en
recipientes tapados a prueba de plagas.

Deberan mantenerse limpias y aseadas Iaj
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ADULYTO MAYOR PUERTO LOPEZ 2026

Verificar la correcta ejecucion de las
actividades de limpieza y desinfeccién: la grasa
como la suciedad puede reducir la accién
residual de los insecticidas.

Los recipientes recolectores de basura deben
tener tapa ajustable, vaciarse y limpiarse
diariamente.

La basura humeda debe empacarse en bolsas
plasticas y luego ser depositadas en los
recipientes destinados para tal fin
Informar y realizar gestién frente al ente
territorial y/o Sede Centro Se solicitara al ente
territorial la intervenciéon una vez identificadas
situaciones como: sifones sin rejilla, espacio
que pemitan el ingreso de plagas, presenci
de grietas.
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IV.  PLAN ABASTECIMIENTO O SUMINISTRO DE AGUA
INTRODUCCION

La calidad del agua potable es un poderoso determinante ambiental de la salud. La garantia de
la calidad del agua potable ha sido un pilar de la prevencién primaria por mas de 150 afios y
sigue constituyendo la base de la prevenciéon y el control de las enfermedades transmitidas por
el agua (OMS 2010).

El abastecimiento de agua en las areas de trabajo es de gran importancia para la vida, la salud,
la higiene de los trabajadores involucrados en los diferentes procesos que lleva a cabo en los
establecimientos de adulto mayor, para el nomal funcionamiento de sus actividades.

El manejo y control de agua es un aspecto muy importante en la industria alimentaria, este
recurso es empleado para la producciéon, limpieza de equipos, de alimentos y demas
actividades, debe ser agua potable, libre de sabor, olor, color y de calidad microbiolégica
aceptable. Por lo anterior, se establece un programa de abastecimiento de agua el cual

. contempla acciones de seguimiento a su potabilidad, asi mismo pretende generar conciencia
sobre su uso racional y fomentar estilos de vida saludable.

OBJETIVO GENERAL

Asegurar y establecer métodos que permitan garantizar la utilizacién de agua segura para la
limpieza, desinfeccion y preparacion de alimentos en los comedores escolares donde opera el
programa de alimentacién.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Desplegar estrategias practicas, econémicas y rapidas que aseguren el uso de agua
potable en las instituciones de servicio.

e Concientizar al personal manipulador de alimentos sobre la importancia del consumo de
agua potable.

e Instruir a los titulares del derecho, manipuladores de alimentos y demés actores del

‘ programa sobre el buen uso, practica y ahorro del agua.

o Establecer acciones conjuntas con las entidades competentes, con el fin de monitorear la
calidad de agua de consumo en los comedores, asi como la implementacion de estrategias
para el uso de agua potable en los comedores
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ALCANCE Y AMBITO DE APLICACION

El programa de abastecimiento o suministro de agua aplica de los comedores de adulto mayor
de las instituciones educativas donde opera el programa de alimentacion. El desarrollo de las
actividades contempladas en este programa, estan distribuidas de acuerdo a las
responsabilidades comprendidas entre la entidad territorial, Sede Centro y operador.

DEFINICIONES

Agua potable: El agua potable es agua dulce que puede ser consumido por personas y
animales sin riesgo de contraer enfermedades.

Contaminacién del agua: Se entiende por contaminacion del medio hidrico la accién vy el
efecto de introducir materias o formas de energia, o inducir condiciones en el agua que, de
modo directo o indirecto, impliquen una alteracién perjudicial de su calidad en relacién con los
usos posteriores o con su funcién ecoldgica.

Desinfectante: El que destruye o neutraliza no solo los microorganismos, sino también sus
formas vegetativas o esporas.

Red Hidraulica: Es la encargada de proveer a la ciudad de agua limpia que nace de los rios y
lagos, y canaliza el agua sucia a plantas de tratamiento para limpiarla.

Uso racional del Agua: Se puede definir como el uso estrictamente necesario del recurso
hidrico en las diferentes actividades.

Analisis Microbiolégico del agua: Son los procedimientos de laboratorio que se efectuan a
una muestra de agua para consumo humano para evaluar la presencia o ausencia, tipo y
cantidad de microorganismos.

PLANEACION DE ACCIONES CONJUNTAS CON LAS ENTIDADES COMPETENTES PARA
MONITOREAR LA CALIDAD DEL AGUA.

ESTRATEGIAS A IMPLEMENTAR PARA GARANTIZAR LA UTILIZACION DE AGUA
SEGURA

AMBITO DEL OPERADOR

El programa de abastecimiento o suministro agua busca desde el a&mbito del operador
establecer medidas preventivas que garanticen el uso de agua potable en el comedor para
atencion de adulto mayor Sede Centro.

e El operador garantizara el suministro de agua potable para la preparacién de alimentos
en botellones de agua.

e Se solicitara a la entidad territorial y/o Sede Centro el suministro de agua para llevar a
cabo las actividades de limpieza y desinfeccion; el agua proviene de la empresa de
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acueducto y alcantarillado de Puerto Lépez con unas condiciones aceptables para
consumo humano.

+ Se solicitara a la entidad territorial y/o Sede Centro el desarrollo de la actividad del
lavado y desinfeccion de tanques de almacenamiento de agua potable.

ACCIONES A APLICAR EN CASO DE EMERGENCIA

En casos de emergencia que impidan el normal suministro o abastecimiento de agua dadas por
contaminacién de las fuentes de agua con sustancias quimicas, dafos en redes de suministro
suspensién del servicio, emergencias especificas y otros, el operador desarrollara las
siguientes acciones de contingencia:

1. Solicitara a la autoridad Sanitaria Competente a nivel municipal el suministro de agua
potable en carro tanque.

2. Se enviara y/ o comprara agua potable en botellon para la preparacién de alimentos y
demas actividades en el comedor para atencion de adulto mayor Sede Centro.

PRACTICAS DE AHORRO, USO EFECTIVO Y CUIDADO DEL AGUA

e Se gestionara con la Sede Centro el lavado de los mismos con el fin de contar con agua
potable para el desarrollo de las actividades comprendidas en el servicio.

e Seindicara a las manipuladoras de alimentos reutilizar el agua empleada en la desinfeccion
de fruver para el lavado y desinfeccién de materiales inertes como pisos, paredes, puertas
entre otros.

e Se informara a la Sede Centro y/o sobre fallas en tuberias, asi como goteos en las llaves de
lavaplatos.

ANALISIS FiSICO DEL AGUA

® Turbiedad: la turbiedad en un agua puede ser causada por una gran variedad O de
materiales en suspensiéon, que varian de tamafio desde dispersiones coloidales hasta
particulas gruesas, entre otros, arcillas, limo, materia organica e inorganica finamente dividida,
organismos plancténicos, microorganismos, etc. Los valores de turbiedad sirven para
determinar el grado de tratamiento requerido por una fuente de agua cruda, su filtrabilidad y,
consecuentemente, la tasa de filtracion mas adecuada, la efectividad de los procesos de
coagulacién, sedimentacion y filtracion, asi como para determinar la potabilidad del agua.

L] Color: las causas mas comunes del color del agua son la presencia de hierro y
manganeso coloidal o en solucién; el contacto del agua con desechos organicos, hojas,
madera, raices, etc., en diferentes estados de descomposicion, y la presencia de taninos,
acido humico y algunos residuos industriales.
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Se reconocen dos tipos de color, el color verdadero, o sea el color de la muestra una vez que
su turbiedad ha sido removida, y el color aparente que incluye no solamente el color de las
substancias en solucién y coloidales sino también el color debido al material suspendido. El
color aparente se determina sobre la muestra original sin filtracién o centrifugacién previa. La
determinacion del color es importante para evaluar las caracteristicas del agua, la fuente del
color y la eficacia del proceso usado para su remocion; cualquier grado de color es objetable
por parte del consumidos y su remocién es, por lo tanto, objetivo esencial del tratamiento.

° Olor y sabor: los olores y sabores en el agua frecuentemente ocurren juntos, muchas
pueden ser las causas, entre las mas comunes se encuentran: materia organica en solucion,
cloruro de sodio, sulfato de sodio y magnesio, hierro y manganeso, aceites, productos de
cloro, diferentes especies de algas, hongos, etc. La determinacién del olor y el sabor en el
agua es util para evaluar la calidad de la misma y su aceptabilidad por parte del consumidor,
para el control de los procesos de una planta y para determinar en muchos casos la fuente
de una posible contaminacion.
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V. PROGRAMA DE SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO
OBJETIVO:

Lograr que el personal manipulador de alimentos reconozca, evalué y controle los riesgos,
factores ambientales de su lugar de trabajo que le pueda ocasionar enfermedades, destruir la
salud y bienestar o crear malestar entre el grupo de trabajo.

DEFINICIONES:

Prevencion de Riesgos: Técnica que permite el reconocimiento, evaluaciéon y control de los
riesgos ambientales que puedan causar accidentes y/o enfermedades profesionales.

Accidente del Trabajo: Es toda lesion que sufre una persona a causa o con ocasion del
trabajo y que le produzca incapacidad o muerte.

Riesgo: Es la posibilidad de que ocurra algo, tales como pérdidas, que surgen como una
consecuencia de algo no deseado. Por Ej. Perdidas economicas (juegos de azar)

Peligro: Hecho o fendmeno que puede ser causante de dafo. Por Ej. Una mancha de aceite
en el piso.

ELEMENTOS DE PROTECCION PERSONAL:

1. PROTECCION EN CABEZA Y ROSTRO
Gorro o cofia

2. PROTECCION RESPIRATORIA
Tapabocas desechable

3. PROTECCION MANOS Y BRAZO
Guantes de manipulacién.

4. PROTECCION PIES
Zapato cerrado

5. PROTECCION CORPORAL
Delantal impermeable.
Pantalén con bolsillos (en algodén).
Camisa manga corta, y con cuello (en algodén).

Se permite la participacion de los trabajadores en la identificacion de peligros, valoracion de
riesgos y determinaciéon de controles, por medio de los coordinadores de zona en caso de las
manipuladoras de alimentos que se encuentran en los comedores .

Adicionalmente se consulta a los empleados cuando hay cambios que afectan su seguridad y
salud. Para la comunicacién intera de trabajadores de aspectos relacionados con el SG- SST
se podran utilizar los siguientes mecanismos: correo electrénico, programa de induccién,
capacitacion, seguimiento y entrenamiento.

Direccién: Calle 18 41 bis 03 Villa Maria - Villavicencio
Correo: adultomayorpuertolopez2026 @gmail.com
Teléfono: 3204683296

L e






PROCEDIMIENTO TOMA DE TEMPERATURA
OBJETIVO GENERAL

Realizar la medicién de las variables criticas de temperatura y asegurar la conservacién de los
alimentos en refrigeracién y congelacion.

ALCANCE

Este procedimiento es de aplicacion obligatoria para las unidades de servicio que cuentan con
el instrumento de medicion. Se realizara control de temperatura a los equipos de conservacion
y al producto terminado.

RESPONSABLE

Supervisor del operador: Mantener actualizado el procedimiento de toma de temperatura.
Manipulador de alimentos: Aplicar el procedimiento diariamente en el comedor para atencion
de adulto mayor Sede Centro.

Supervisor Municipal: Verificar el cumplimiento del protocolo de toma de temperatura.

CONTROL DE TEMPERATURAS

El control de las temperaturas realizado de manera rigurosa es esencial para una inspeccion
exhaustiva. Las temperaturas de productos alimenticios en las diversas etapas del proceso y/o
las temperaturas de funcionamiento de equipos constituyen frecuentemente un parametro
critico, durante la manipulacién de alimentos.

El manipulador de alimentos debera verificar que las temperaturas de los alimentos
almacenados sean adecuadas teniendo en cuenta los siguientes valores:

Temperatura de congelacién Entre 0°C y -18°C
Temperatura de refrigeracién Entre 0°C y 4°C
Temperatura de coccién Entre 90°C a 100°C
'Temperatura de racién servida Mayor o igual a 60°C
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PROCEDIMIENTO PARA LA VERIFICACION DE TEMPERATURA DE EQUIPOS
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PROCEDIMIENTO PARA LA TOMA DE TEMPERATURA DE PRODUCTO TERMINADO
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PUNTOS CRITICOS DEL PROCESO
OBJETIVO GENERAL

Determinar en los establecimientos de adulto mayor donde opera el programa de alimentacion,

los puntos de riesgo de contaminacién o multiplicacién microbiana (Puntos Criticos del
proceso) y evitarlos cumpliendo las Buenas Practicas de Elaboracién y Distribucion del

alimento.
OBJETIVO ESPECIFICOS

Identificar los puntos que representan riesgo de contaminacién para los alimentos.

ALCANCE

Este procedimiento es de aplicacion obligatoria en las unidades de servicio donde opera el
programa de alimentacién

RESPONSABLE

Supervisor de zona/: Mantener actualizado el procedimiento de puntos criticos y de control.
Manipulador de alimentos: Aplicar el procedimiento diariamente en el comedor para atencion
de adulto mayor Sede Centro.

DEFINICIONES

Controlado: Condicion obtenida por cumplimiento de los procedimientos y de los criterios
marcados.

Controlar: Adoptar todas las medidas necesarias para asegurar y mantener el cumplimiento de
los criterios establecidos en el plan de HACCP.

Desviacién: Situacion existente cuando un limite critico es incumplido.

Fase: Cualquier punto, procedimiento, operacién o etapa de la cadena alimentaria, incluidas las
materias primas, desde la produccién primaria hasta el consumo final.

Limite critico: Criterio que diferencia la aceptabilidad o inaceptabilidad del proceso en una
determinada fase.

Medida correctiva: Accion que hay que realizar cuando los resultados de la vigilancia en los
PCC indican pérdida en el control del proceso.
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Medida de control: Cualquier medida y actividad que puede realizarse para prevenir o eliminar
un peligro para la inocuidad de los alimentos o para reducirlo a un nivel aceptable.

Peligro: Agente biolégico, quimico o fisico presente en el alimento, o bien la condicién en que
éste se halla, que puede causar un efecto adverso para la salud.

Punto critico de control (PCC). Fase en la que puede aplicarse un control y que es esencial
para prevenir o eliminar un peligro relacionado con la inocuidad de los alimentos o para
reducirlo a un nivel aceptable.

Sistema de HACCP: Sistema que permite identificar, evaluar y controlar peligros significativos
para la inocuidad de los alimentos.

Transparente: Caracteristica de un proceso cuya justificacion, légica de desarrollo,
limitaciones, supuestos, juicios de valor, decisiones, limitaciones, e incertidumbres de la
determinacién alcanzada estan explicitamente expresadas, documentadas y accesibles para su
revision.

Verificacién: Aplicacién de métodos, procedimientos, ensayos y otras evaluaciones, ademas
de la vigilancia, para constatar el cumplimiento del plan de HACCP.

Vigilar: Llevar a cabo una secuencia planificada de observaciones o mediciones de los
parametros de control para evaluar si un PCC esta bajo control.

FUNDAMENTO

La calidad de un alimento es su capacidad de proporcionar seguridad, nutricion y aceptabilidad
por el consumidor (FAO).

El control de calidad es una actividad industrial que persigue el mantenimiento de la calidad a
niveles adecuados a las exigencias del consumidor a la vez que una mejora en la rentabilidad
de fabricacion, a base de:

» Recepcién de materias primas.

« Control de materias primas en almacenamiento.
« Control del proceso de elaboracién.

» Control del producto terminado.

Este proceso se realiza de acuerdo con los principios del método Anélisis de Peligros y Puntos
de Control Critico (APPCC). Este método se basa en conseguir un sistema preventivo para
garantizar la calidad final de un producto alimenticio (FAQ).

La determinacién de los puntos criticos de control constituye una fase en la que puede
aplicarse un control y que es esencial para prevenir o eliminar un peligro relacionado con la
inocuidad de los alimentos o para reducirlo a un nivel aceptable (FAQO).
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PRINCIPIOS DEL SISTEMA DE PUNTOS CRITICOS Y DE CONTROL

Identificacion de riesgos:

Consiste en identificar aquellos riesgos cuya eliminacién o reducciéon es necesaria para
suministrar alimentos seguros. Esta valoraciéon debe tener en cuenta las consecuencias para la
salud del consumidor y su gravedad. Los peligros pueden ser de tipo:

FisSICOS QuiMICOS BIOLOGICOS
-+ Anillos. » Detergentes « Bacterias, hongos.
* Aretes. * Desinfectantes. * Virus.
* Pulseras. « Plaguicidas » Toxinas.
» Cristales.
* Pelos.
» Deterioro de
empaques.

. Determinacién de los puntos de control critico: Punto critico (PC).

Punto Critico es un lugar, una préactica o un procedimiento en el que se puede ejercer control
sobre uno o mas factores, en ellos puede aparecer un riesgo inaceptable para la salud del

consumidor.
Manipulacion Coccioéon Conservacion
» Tiempo y » Temperaturas de
+ Seleccion de temperatura de refrigeracion. y
materias primas coccion congelacion.
adecuadas. adecuada. « Cadena de frio, en
- Limpieza y proceso de
desinfeccion de descongelacion de
materias primas . productos carnicos.
y menaje. * Recipientes
’ * Limpiezay Cubiertos.
desinfeccion de
equipos -
licuadora.
» Lavado de
manos.

Especificaciones de limites criticos durante el proceso.

Direccion: Calle 18 41 bis 03 Villa Maria - Villavicencio
Correo: adultomayorpuertolopez2026@gmail.com
Teléfono: 3204683296






Un limite critico es el valor que diferencia la aceptabilidad de la no aceptabilidad en una
determinada fase del proceso. Es el valor a partir del cual existe riesgo para la salud del
consumidor en el punto critico.

Se deberan verificar los

RECEPCION DE MATERIAS PRIMAS

siguientes aspectos y tener en cuenta los

siguientes limites:

Verificacion de la
temperatura de
recepcion

Limites: para el caso
de productos
frescos(< 8°C

lacteos; < 7°C carne

vacuna; <4°C pollo),
productos
congelados (-18°C).

Verificacion de
empaques y datos
de etiquetado.

Limites Fecha de
vencimiento,
envases 0 empaques
rotos.
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ALMACENAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS

Se deberan verificar los siguientes aspectos y tener en cuenta los siguientes
limites

En refrigeracion: Para el
almacenamiento de
alimentos en refrigeracion se
debe diferenciar ,y separar
alimentos crudos de
cocinados. Preferiblemente
se deben usar envases
heméticos para la
conservacion de alimentos
abiertos.

* No se deben almacenar
alimentos que hayan
estados expuestos al
ambiente por un periodo
superior a 30 min.

¢ En el caso de alimentos
calientes una vez
recalentados no podran
volver a guardarse.

Por Congelacién: No
deberan almacenarse
productos elaborados, ni
sobrantes salvo los exigidos
(contramuestras).

e Temperatura para el
almacenamiento de
Carnes: -5a0 °C.

* No se deberan congelar los
siguientes alimentos:
Huevos, carne picada
fresca.

Temperatura ambiente: Los
alimentos que se almacenan
a temperatura ambiente
deberan estar seprados min
10 cm de las paredes, 45 cm
del suelo, lo que facilita
actividades de limpieza e
ingreso de plagas.

LIMITE: Alimentos sin
proteger .
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MANIPULACION DE ALIMENTOS

Se deberan verificar los siguientes aspectos, y tener en cuenta los siguientes limites:

Usodeta
dotacion
entregada, la
a cual debera
Implementacié estar limpia.
n correcta de
los El proceso de Se deben
procedimientos Limite: Uso de agua | descongelacién limpiary o
de limpieza potable para al | de alimentos se desinfectar . S
piezay Uso de ropa g ; : microbiologicos
desinfeccién i preparacion de | debera efectuar | areas de corte d ;
" sucia - : e superficies.
Rl alimentos. enel de alimentos
ler!;e: Comportamient refrigerador. crudos.
Uparicas os prohibidos
@ sucias durante la
manipulacién
de alimentos.

Sistema de vigilancia,

Consiste en la comprobacién sistematica de que los puntos criticos se encuentran dentro de los
limites criticos y de que se estan aplicando las medidas preventivas establecidas. La vigilancia
consiste en la observacion visual, valoracion sensorial y determinaciones fisicas, quimicas y
microbiolégicas (analiticas).

Controles de limpieza y desinfeccion, control de plagas, control de temperatura de los
equipos de refrigeracion, todos contenidos en el plan de saneamiento basico.

e Control microbiolégico periédico de ambientes, superficies, manipulador, alimentos,
agua.
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Medidas correctivas.

Cuando se comprueba que se han superado los limites criticos y que los alimentos no
satisfacen el control de calidad, se aplicaran las medidas correctoras que eviten que el
alimentos llegue en estas condiciones al consumidor.

RECEPCION DE MATERIAS i
PRIMAS  Informe al proveedor sobre la caracteristica fuera

de limite.

« Almacenamiento adecuado de acuerdo al tipo de
ALMACENAMIENTO DE alimento.
MATERIAS PRIMAS  Rotacion adecuada.
« Verificacion de empaques, fecha de vencimiento.

« Descartar el alimento contaminado.

MICROBIOLOGICOS - Resultados fuera de norma: Refuerzo en
s procedmientos de limpieza y desinfeccion.

Direccion: Calle 18 41 bis 03 Villa Maria - Villavicencio
Correo: adultomayorpuertolopez2026@gmail.com

Teléfono: 3204683296
Pheiiimnnt B Riscous o Rlllsalaty e e e e






PROCEDIMIENTO MANEJO DE PRODUCTO NO CONFORME
OBJETIVO GENERAL

Establecer un mecanismo para el manejo de alimentos, que por su condicién no se encuentran
aptos para la preparacién de alimentos.

ALCANCE

Este procedimiento es de aplicacion obligatoria en las unidades de servicio donde opera el
programa de alimentacién.

RESPONSABLE

Manipulador de alimentos: Aplicar el procedimiento durante la verificacion de materias primas
durante la recepcién, almacenamiento de las mismas en el comedor para atenciéon de adulto
mayor Sede Centro.

Supervisor municipal: Aplicar este procedimiento durante las visitas a la unidad de servicio.

Profesional de campo: Aplicar este procedimiento durante las visitas a la unidad de servicio.
DEFINICIONES

DESINFECTANTE

Es un germicida que inactiva practicamente todos los microorganismos patégenos reconocidos,
pero no necesariamente todas las formas de vida microbiana, ejemplo esporas. Este término se
aplica solo a objetos inanimados.

DISPOSICION FINAL CONTROLADA:

Es el proceso mediante el cual se convierte el residuo en formas definitivas y estables,
mediante técnicas seguras.

HIPOCLORITO:

Es un desinfectante que se encuentra entre los mas comunmente utilizados. Estos
desinfectantes tienen un efecto rapido sobre una gran variedad de microorganismos. Son los
mas apropiados para la desinfeccion general. Como esté grupo de desinfectantes corroe los
metales y produce ademas efectos decolorantes, es necesario enjuagar lo antes posible las
superficies desinfectadas con dicho producto.
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PRODUCTO NO CONFORME:

Es aquel producto que se encuentra fuera de los rangos de aceptabilidad, en este caso aquel
que afecta la inocuidad en el proceso de elaboracion de alimentos y repercute de forma

negativa en el consumo de los mismos por los consumidores.

PROCEDIMIENTO

Realizar verificacion de cumplimiento de
calidad de las materias primas en
recepcion y almacenamiento en el

comedor para atencién de adulto mavor

+

Identificar la alteracion del producto.

Contaminacién Vencimiento del producto Madurez Pérdida de Situaciones
biologica Cadena de frio fortuitas™
- 7
v
Se identificd insumo con
parametros fuera de calidad Sl

v

Ubique el producto en el area de producto
no conforme y comunicar al supervisor.

v

Preparar solucién de hipoclorito de sodio 500
ppm (10ml de hipoclorito de sodio AL 5.25% en 1
litro de agua).

v

Sacar el producto de su empaque (si aplica),
sumergir el producto en la solucién por 15
minutos.

¥

Descartar producto en la bolsa de residuos
correspondiente

¥

- ' . * Aquella que se derive
/ Difgencier actace bafs / durante la prestacién del
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ALIMENTOS A LOS QUE APLICA EL PROCEDIMIENTO
*Alimento sélidos (quesos, productos de panaderia, postres, empaques perforados, roidos).

*Alimentos proteicos (pollo, came): en caso que se evidencie deterioro del producto por pérdida
de cadena de frio, este se debe ubicar en el area de producto no conforme, se debe comunicar
al supervisor y devolver a bodega

BIBLIOGRAFIA

e FAO (2001). Sistema de calidad e inocuidad de los alimentos. Manual de capacitacion
sobre higiene de los alimentos y el sistema de analisis de peligros y de los puntos criticos
de control (HACCP). Roma.

e Comisiéon Codex Alimentarius (1998). Cédigo Internacional Recomendado de Practicas-
Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969, Rev. 3 (1997)). En:
Suplemento de Volumen IB del Codex Alimentarius. FAO/OMS, Roma.

e Decreto 3075. Ministerio de salud, Colombia, 1997 FAO (1996).

e Resolucidon 2115/2007

e Resolucién 2674. Ministerio de Salud, Colombia.2013.
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INTRODUCCION

El Plan de Saneamiento Basico es la aplicacion sistematica de las medidas preventivas para el
mejoramiento y preservacién de las condiciones sanitarias, que disminuya sensiblemente el
riesgo de contaminacion de alimentos, mediante el uso de protocolos con instrucciones estrictas
que describan con claridad los procedimientos empleados para controlar las actividades donde
se puede presentar o los aspectos que inciden en la contaminacién. Entre ellos: la contaminacion
fisica como la aparicibn de cuerpos extrafios adquiridos por el alimento durante su
procesamiento; la contaminaciéon quimica que se presenta de dos maneras, ya sea por el
contenido de sustancias toxicas de naturaleza quimica que se encuentran en los alimentos, o
aquellas que han sido incorporadas al producto; y la contaminacién biolégica, que esta causada
por microorganismos que se puedan encontrar en el alimento o bien, pueden ser adquiridos
durante las diferentes etapas de produccion.

Con el fin de disminuir los riesgos de contaminacioén de los alimentos Adulto mayor puerto Lépez,
ha establecido procedimientos y técnicas de limpieza, desinfecciéon y saneamiento, basados en
las Buenas Practicas de Manufactura, entregando asi las herramientas basicas para mantener
la inocuidad de las instalaciones, equipos y utensilios, estandarizar procesos, identificar plagas
y manejar los desechos.

Este plan se divide en cuatro programas principales: el programa de limpieza y desinfeccion, el
programa de residuos sélidos, el programa de control de plagas y el programa de manejo de
agua.

OBJETIVO
Dar a conocer cada uno de los procedimientos estandarizados, en donde se establece
detalladamente la forma adecuada de realizar las actividades de saneamiento basico, de tal
forma que se pueda garantizar inocuidad de los alimentos.

ALCANCE
Este documento pretende integrar los programas de limpieza y desinfeccion, manejo de residuos
sdlidos, desechos solidos, control de plagas y abastecimiento de agua, como parte de un
programa de saneamiento basico de los comedores de adulto mayor.

Direccion: Calle 18 41 bis 03 Villa Maria - Villavicencio
Correo: adultomayorpuertolopez2026@gmail.com
Teléfono: 3204683296

[ Pt Rl s T






. PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

La limpieza y desinfeccién, se constituye en el pilar fundamental de las BPM en lo que tiene que
ver con el saneamiento basico. Con una adecuada limpieza y desinfeccion se reduce el ingreso
y/o anidamiento de plagas se asegura una adecuada remocion de residuos de las areas de
trabajo. El resultado es la reduccion de los riesgos de contaminacion fisica, quimica y biolégica
de los alimentos. Estos procesos deben realizarse de rutina, ya que al trabajar con alimentos
exige que se tomen medidas para evitar la contaminacién del ambiente, del material de trabajo y
del personal (Rodriguez 2009).

El programa de limpieza y desinfeccion especifica las distintas labores de limpieza y desinfeccion
que se deben realizar en los sitios que estan destinados para la preparacion, almacenamiento y
distribucién de alimentos. Este programa considera que las labores de limpieza son realizadas
por el personal capacitado y el cual cuenta con procedimientos que indican en forma clara los
agentes quimicos a usar, area o equipo a limpiar y desinfectar, frecuencia, metodologia, los
instrumentos a utilizar, asi mismo se asegura la verificacion de estos procedimientos.

La higiene sera responsabilidad de todas las personas que laboran en el comedor para atencion
de adulto mayor Sede Guadalupe. El recurso humano que interviene en el funcionamiento del

comedor debe ser consciente del impacto que la sanidad tiene en la calidad de los alimentos y
productos ofrecidos, asi como en la imagen misma del operador del servicio.

OBJETIVO

Describir los procesos de limpieza y desinfeccion, aplicables en el servicio de alimentos de la
Sede Guadalupe, con el fin de Proporcionar ambientes limpios y seguros para el procesamiento
de alimentos mediante la implementacién de los procedimientos de limpieza y desinfeccion en
cada area, equipo y utensilios, que garanticen la calidad sanitaria de los productos que alli
procesan.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Implementar y realizar seguimiento a la ejecuciéon de los instructivos, procedimientos y
recomendaciones que corresponden a la limpieza y desinfecciéon de superficies, utensilios,
equipos, y menaje con el fin de prevenir riesgos de contaminacion para los alimentos.

« Establecer un sistema documental que verifique la eficacia de los procedimientos y la
eficiencia del personal manipulador de alimentos, en la ejecucién de los procedimientos de
limpieza y desinfeccion, mediante el registro diario de actividades.

o Sensibilizar a los manipuladores de alimentos sobre la importancia de la limpieza y
desinfeccion y su impacto en la prestacion del servicio
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ALCANCE

El programa aplica a todas las operaciones de limpieza y desinfeccion realizadas en el servicio
de alimentacién de la Sede Guadalupe

DEFINICIONES:

+ BACTERICIDAS: Cualquier agente que destruya las bacterias.

« CONTAMINANTE: cualquier sustancia no afadida intencionalmente al alimento que esté
presente como resultado da la elaboracion, preparacion, tratamiento, envasado, empaquetado o
almacenamiento de dicho alimento o como resultado de contaminacion ambiental.

» DESINFECCION: Reduccién del nimero de microorganismos a un nivel que no dé lugar a
contaminacién del alimento, mediante agentes quimicos, métodos fisicos o ambos,
higiénicamente satisfactorios. Generalmente no mata las esporas.

« DESINFECTANTE: Cualquier agente que limite la infeccién matando las células vegetativas
de los microorganismos.

- DETERGENTE: Material tenso activo disefiado para remover y eliminar la contaminacién
indeseada de alguna superficie de algun material.

« ENJUAGUE: Eliminacion de detergentes, agentes quimicos y otros productos en las
operaciones de limpieza, higienizacion, desinfeccién por medio del agua limpia y potable.

* EQUIPO Es el conjunto de maquinaria, utensilios, recipientes, tuberias, vajillas y demas
accesorios que se empleen en la fabricacion, procesamiento, preparacion, envase,
fraccionamiento, almacenamiento, distribucion, transporte, y expendio de alimentos y sus

materias primas.
+ GERMICIDA: Sustancia que destruye gérmenes.

« HIGIENE: Todas las medidas necesarias para garantizar la sanidad e inocuidad de los

productos en todas las fases del proceso de fabricacion hasta su consumo final.

« INOCUO: Aquello que no hace dafio o no causa actividad negativa a la salud.

« LIMPIEZA: Conjunto de procedimientos que tiene por objeto eliminar tierra, residuos,

suciedad, polvo, grasa u otras materias objetables.

+ METODOS DE DESINFECCION: Existe gran variedad de métodos para realizar la

desinfeccion dentro de ellos estan: Desinfeccion con agua caliente, desinfeccién con sustancias

quimicas, desinfeccion por calor, desinfecciéon por vapor.

« METODOS DE LIMPIEZA: En la actualidad existen muchos métodos de limpieza los cuales

se usan combinadas o separadamente, por ejemplo:

Métodos Fisicos (refregando o utilizando fluidos turbulentos) y Métodos Quimicos (mediante el

uso de detergentes alcalinos o acidos.). El calor es un factor adicional importante en el uso de

los métodos fisicos o quimicos y hay que tener cuidado en seleccionar las temperaturas, de

acuerdo con los detergentes que se usen y las superficies de trabajo.

+ MICROORGANISMO: Organismo que solo puede verse bajo un microscopio. Los

microorganismos incluyen las bacterias, los protozoos, las algas y los hongos. Aunque los virus

no se consideran organismos vivos, a veces se clasifican como microorganismos.

. PATOGE_NO: microorganismo capaz de ocasionar una enfermedad

+ SOLUCION: Mezcla de un sélido o de un producto concentrado con agua para obtener una
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distribucion homogénea de los componentes.
« SOLUCION DESINFECTANTE: producto resultante de mezclar agua, desinfectante y agitar
manualmente para conseguir una mezcla homogénea.

+ Solucién detergente (solucion limpiadora): producto resultante de mezclar agua, detergente y
agitar manualmente para conseguir una mezcla homogénea.

+ SOLUCION LIMPIADORA: mezcla de agua y detergente liquido.

« SUCIEDAD: cualquier residuo organico o inorganico que se encuentre en las superficies o en
los equipos.

» SUPERFICIE: es aquella que se encuentra libre de impurezas o materias no deseadas, con
lo que se asegura que el alimento que entre en contacto con ésta no se contaminara

« SOLUBILIDAD: Medida de la capacidad de una determinada sustancia para disolverse en un
liquido.

+ SUSTANCIA PELIGROSA: Es toda forma de material que durante la fabricacién, manejo,
transporte, almacenamiento o uso pueda generar polvos, humos, gases, vapores, radiaciones o
causar explosion, corrosién, incendio, irritacion, toxicidad, u otra afeccién que constituya riesgo
para la salud de las personas o causar dafios materiales o deterioro del ambiente
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ADULTO

CONCEPTOS BASICOS

Asegurar la calidad de los alimentos implica tener implementado un programa de limpieza y
desinfeccion que coadyuve, conjuntamente con las buenas practicas de la persona
manipuladora, a reducir al minimo el peligro de contaminacion y por lo tanto permita garantizar
la inocuidad de los productos. Por ello es importante recordar que es diferente limpiar que
desinfectar.

LIMPIAR: Es un proceso en el que la suciedad se disuelve o suspende, generalmente en agua
ayudada de detergentes.

DESINFECTAR: consiste en destruir la mayor parte de los microorganismos de las superficies
mediante agentes quimicos.

FASES BASICAS DE HIGIENIZACION

Fases basicas en la operacién de higienizacion en instalaciones, equipos y utensilios para todos
los procesos y protocolos del servicio de alimentos, Los procedimientos de limpieza consistiran
en:

Eliminar los residuos grandes de las superficies.

Aplicar una solucién detergente para despegar la capa de suciedad y de bacterias.
Enjuagar con agua, para eliminar la suciedad adherida y los restos de detergente.
Desinfectar en profundidad si la zona o equipo lo requiere.
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PRELIMPIEZA

¥

LIMPIEZA PRINCIPAL
g
ENJUAGUE

g

DESINFECCION

¢

SECADO

METODOS DE LIMPIEZA

La limpieza puede realizarse utilizando varios métodos, fisicos y quimicos.

AGENTES LIMPIADORES Y DESINFECTANTES:

DETERGENTES: Los detergentes deben tener capacidad humectante y poder para eliminar la
suciedad de las superficies, asi como mantener los residuos en suspension. Asimismo, deben
tener buenas propiedades de enjuague, que se eliminen faciimente del equipo los residuos de
suciedad y detergente.

El objeto de aplicar la solucion detergente es el de desprender la capa de suciedad y
microorganismos y mantenerlos en suspension. Y el objeto del enjuague es el de eliminar la
suciedad desprendida y los residuos de detergentes.

Las propiedades generales de un agente limpiador, son:

» Completa y rapida solubilidad.

« No ser corrosivo a superficies metalicas.

» Brindar completo ablandamiento del agua o tener capacidad para
acondicionar la misma.

Excelente accién humectante.

Excelente accién emulsionante de la grasa.

Excelente accién solvente de los sélidos que se desean limpiar.
Excelente dispersién o suspension.

Excelentes propiedades de enjuague.

Accion germicida.

Bajo precio.

* No téxico.
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