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PLAN DE SANEAMIENTO BASICO
Introduccion

Con el fin de disminuir los riesgos de contaminacién de los alimentos en la
Comercializadora Empresarial de Coéordoba S.A.S se ha establecido un Plan de
Saneamiento Basico siguiendo los parametros establecidos en la resolucién 2674 de
2013 del Ministerio de la Salud y Proteccion Social. Este plan comprende una lista de
chequeo y a su vez el programa de limpieza y desinfeccion, programa de desechos
sélidos, programa de Capacitacion continua y permanente, programa control de
vectores y programa de abastecimiento o suministro de agua, los cuales serviran
como indicadores del cumplimiento de las condiciones basicas de higiene en la
manipulacién de alimentos a través de sus formatos de control donde se registren las
actividades a realizar, Cronogramas de actividades, procedimientos y Responsable.

Para la implementacion y puesta en marcha del Plan de Saneamiento y los Programas
que este contiene, se deben tener en cuenta las normas de seguridad para el personal
manipulador, por tal motivo es de absoluta obligatoriedad el uso permanente de los
siguientes elementos de seguridad y es responsabilidad de todo el personal
involucrado poner en practica lo descrito a continuacion:

El uniforme debe utilizarse diariamente y de forma correcta, esto es de caracter
obligatorio y no se permite el uso de otros uniformes o ropas diferentes a las
suministradas por la Comercializadora Empresarial de Cérdoba S.A.S

Elementos de seguridad:

+ Para la cabeza: cofia o gorro, el cabello debe estar completamente recogido y dentro
de este para evitar caida de cabellos a los alimentos que puedan poner en riesgo la
calidad y seguridad de estos.

 Para la cara: tapabocas, este debe cubrir completamente la nariz y boca, para evitar
contaminacion de los alimentos por parte del personal manipulador.

 Para el cuerpo: blusa o delantal y pantalén, el cual permite identificar y verificar la
limpieza que garantice procesos libres de contaminantes.

» Para los pies: zapatos cerrados y antideslizantes que eviten caidas que puedan
poner en riesgo la salud del personal manipulador.
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CUMPLE (C) Marque con una X cuando el establecimiento Cumple la totalidad de los requisitos
descritos en la lista de chequeo.

NO CUMPLE (NG) Marque con una X cuando el establecimiento No Cumple los requisitos descritos en
la lista de chequeo y explicar

NO APLICA (NA) Margue con una X Ea_1 casilla "NJ_\“ en caso que el aspecto a verificar no se realice por
parte del establecimiento y explicar

1 |EDIFICACION E INSTALACIONES C [ NC | NA Observaciones

Localizacion y construccion.

11 |(Resolucion 2674/2013, Art. 6, Numeral 1.1,
12,1.3 21,24, 26y 27 Art 31 Numeral 1;
2)

Condiciones de pisos, paredes y drenajes.

(Resolucién 2674/2013, Articulo 7, Numeral 1:1.1,
1.2, 1.4. Numeral 2 2.9; 2,2; Art. 31 Numeral 1, 2)

Techos, puertas, iluminacién y ventilacion.

(Resolucién 2674/2013, Articulo 7, Numeral 3, 4, 5,
7, 8. Art. 31 Numeral 1, 2.)

Instalaciones sanitarias.

{ Resolucién 2674/2013, Articulo 6, Numeral 6.1, 6.2,
63, 64; Art 31 Numeral 1, 2)

Areas de exhibicion y venta

(Resolucién 2674 de 2013 Art. 6. Numeral 2.3; 2.5.
Art. 31 Numeral 1; 2.)
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CUMPLE (C)

Margue con una X cuando el establecimiento Cumple la totalidad de los requisitos
descritos en la lista de chequea.

NO CUMPLE (NC) Marque con una X cuando el establecimiento No Cumple los requisitos descritos en

la lista de chequeo y explicar

NO APLICA (NA) Margue con una X la casilla "MA" en caso que el aspecto a verificar no se realice por

parte del establecimiento y explicar

2 |EQUIPOS Y UTENSILIOS C | NC | NA Observaciones
Capacidad, disefio y funcionamiento de
equipos y utensilios.

21
(Resoiucion 2674 de 2013 Art. 8, Art. 10 Numeral
23. Art. 18 numeral 3,1, 3,2 y 3.3. Art 31 Numeral 1;
23)
Superficies de contacto con el alimento.
(Resolucién 2674/2013, Articulo 8; Articulo 9,

22 |Numersles 1,2, 3, 4, 7,9y 10; Articulo 34. Articuio
35, Numeral 8 y 10.
Resoluciones 683, 4142y 4143 de 2012; 834 y 835
de 2013.)

3 |PERSONAL MANIPULADORDE ALIMENTOS | € | NC | NA Observaciones
Estado de salud aparente .

(signos/lesiones)
31
(Resolucién 2674/2013, Aticulo 11; Numeral 2, 5.
Articulo 14, Numeral 12.)
Reconocimiento médico.
32 (Resolucicn 2674 de
2013, Articulo 11, Numeral 1, 2, 3, 4)
Practicas higiénicas y dotacion
3.3 |(Resolucién 2674 de 2013 Art 14 Numeral 1, 2.4, 5,
6, 7,8 9, 11. Aticule 31 numeral 4, articulo 35
numeral 5.)
Capacitacion en manipulacion higiénica de
34 alimentos.

(Resolucién 2674 de 2013 Art. 12; 14.)
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CUMPLE (C)

Margue con una X cuando el establecimiento Cumple la totalidad de los requisitos
descritos en la lista de chequeo.

NO CUMPLE (NC) Marque con una X cuando el establecimiento No Cumple los requisitos descritos en

la lista de chequeo y explicar

NO APLICA (NA) Margue con una X la casilla "MA" en caso que el aspecto a verificar no se realice por

parte del establecimiento y explicar

SANEAMIENTO

Cc

NC | NA Observaciones

41

Suministro y calidad de agua potable.

(Decreto 561 de 1984, Art. 92.

Decreto 1575 de 2007, Articulo 10. Resolucién
2674/2013, Articulo 6, Numeral 3.

Resolucién 2115 de 2007, Articuio 9.

42

Residuos liquidos.

(Resolucion 2674/2013 Articulo 6, Numeral 4,)

43

Residuos sdlidos.

(Resolucion 2674/2013 Articulo 6, Numerales 5.1,
52y53)

4.4

Control integral de plagas.

(Resolucion 2674/2013 Articulo 26, Numeral 3.)

45

Limpieza y desinfeccién de areas, equiposy
utensilios.

(Resolucion 2674/2013 Articulo & Numeral 6.5;
Articulo 26 Numeral 1.)

46

Soportes documentales de saneamiento.

{Decreto 1575 de 2007, Articulo 10.
Resolucién 2674/2013
Articulo 26.)
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Margue con una X cuando el establecimiento Cumple la totalidad de los requisitos

CUMPLE (C) descritos en la lista de chequeo.

NO CUMPLE (NC) Margue con una X cuando el establecimiento Mo Cumple los requisitos descritos en
la lista de chegueo y explicar

NO APLICA (NA) Marque con una X Ea_i casilla "Ns:'\" en caso que el aspecto a verificar no se realice por
parte del establecimiento y explicar

5 |ALMACENAMIENTO Y COMERCIALIZACION | C | NC [ NA Observaciones

Condici deal Fy—

(Resolucién 2674 de 2013 Art 27, Art. 28 Numersi 1,
23,4, 6 7 Art 31 Numeral 1, 2, 3y 4)

Manejo y conservacion de productos
refrigerados o congelados.

52 |iLey 9.de 1979, Articulo 293, 425.

Decrsto 2278 de 1982, Art. Art. 359, 360, 361
Decreto 561 de 1984, Art. 31, 32, 33, 34, 35, 36, 90,
100, 101, 102y 103.

Resolucion 2674 de 2013 Art. 27, Art. 28 Numeral 2;
Art. 31 Numeral 1, 2, 3y 4; Art. 35 Numeral 4.)

Manejo de productes que se expenden a
temperatura ambiente.

(Resolucién 2674 de 2013 Art. 27, Art. 28 Numeral
3, 4; Art. 31 Numeral 1, 2, 3 y 4; Art. 35 Numeral 6.)

RESPONSALE: PAOLA MARIA GOMEZ SANCJIHEZ
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1. GENERALIDADES

La calidad de los alimentos es el resultado del cumplimiento integral de varios
requisitos, entre ellos los que mas destacan son la inocuidad, el valor nutricional,
y las caracteristicas de conveniencia para el consumidor. El desarrollo de la
tecnologia debe hacer posible esta conjuncién de requisitos, a través de la
estandarizaciéon de procedimientos y la modernizacion de métodos de
inspeccién y control de alimentos que garantizan la inocuidad.

Los procesos de limpieza y desinfeccion dentro de las bodegas de alimentos
son, por tanto, uno de los elementos mas importante para mantener buenas
condiciones higiénico - sanitarias y asi, poder controlar las fuentes de
contaminacién. Si no se realiza adecuadamente estos procedimientos, se da
lugar a una posible proliferacién de contaminantes dentro de las instalaciones
de la bodega.

El objetivo es poner en marcha un sistema de control de los procedimientos y
medidas tomadas para prevenir y controlar la inocuidad de los productos
procesados al interior de la bodega de la Comercializadora Empresarial de
Codrdoba S.A.S.

2. OBJETIVO
OBJETIVO GENERAL

Establecer una serie de normas y procedimientos para el Programa de Limpieza
y Desinfeccion que permita el normal desarrollo de las actividades llevadas a
cabo dentro de la Bodega, en completa asepsia para garantizar la inocuidad de
los alimentos.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

o Garantizar la correcta higienizacion de las instalaciones de la bodega de
la Comercializadora Empresarial de Cérdoba S.A.S para rechazo de
riesgos de intoxicacion alimentaria.

e Poner a disposicion de todo el personal involucrado en los distintos
procesos llevados a cabo al interior de la bodega, las normas y
lineamientos enmarcados dentro de estdandares operacionales
sanitarios, para asegurar que sean conocidos, entendidos y cumplidos.

e Supervisar el correcto uso de las herramientas dispuestas por este
programa para la limpieza y desinfeccion de las instalaciones.

3. ALCANCE
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Este programa tiene aplicabilidad en las distintas areas, equipos y utensilios
empleados en la bodega de la Comercializadora Empresarial de Cérdoba S.A.S
ubicada en Monteria en lo relacionado a las actividades de limpieza y
desinfeccion de todas las instalaciones.

RESPONSABLES

Los responsables de facilitar todos los insumos para las actividades de limpieza
y desinfeccién es la gerencia, el jefe de bodega es el responsable de velar
porque se realicen correctamente estas actividades y quienes llevaran a cabo
dichas actividades es el personal operativo.

REFERENCIAS NORMATIVAS

e Resolucion 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y la
Proteccion Social, donde se establecen los requisitos sanitarios que
deben cumplir las personas naturales y/o juridicas que ejercen
actividades de fabricacién, procesamiento, preparacion, envase,
almacenamiento, transporte, distribucion, y comercializacion de
alimentos y materias primas de alimentos.

e NTS-USNA 007 Norma Sanitaria de manipulacion de alimentos.

e NTS-USNA 006 Infraestructura basica en establecimientos de la
industria gastronomica.

e HIGIENE DE LOS ALIMENTOS MICROBIOLOGIA Y HCCPS.J Forysthe
y P.R. Hayes 1999, pag. 361.

o Fichas Técnicas y hojas de seguridad de detergentes y desinfectantes.

DEFINICIONES

Buenas practicas de manufactura (bpm): Son los principios basicos y
practicas generales de higiene en la manipulacién, preparacion, envasado,
almacenamiento, transporte y distribucion de alimentos para el consumo
humano, para garantizar su fabricacién en condiciones sanitarias adecuadas.

Limpieza: Es el proceso o la operacion de eliminacion de residuos de alimentos
u otras materias extrafias o indeseables.

Desinfeccion: Es el tratamiento fisico-quimico o biologico aplicado a las
superficies limpias en contacto con el alimento con el fin de destruir las células
vegetativas de los microorganismos que pueden ocasionar riesgos para la salud
publica.




% [‘?MfEl?!?lfll?i\/DUﬁi\ffﬁS SISTEMA DE GESTION DE
Nit, 900.969.358-5 PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION CALIDAD E INOCUIDAD BASADO
| — EN BPM
Cédigo: PRDS-DS-01 Version: 03
Fecha: 10/01/2025 Comercializadora Empresarial de Cérdoba S.A.S Pagina 4 de 20

Detergente: Sustancias capaces de ayudar a la limpieza, cuando se agregan al
agua, incluyen jabones, agentes tensoactivos organicos, por ejemplo:
detergentes sintéticos, compuestos alcalinos y, algunos casos compuestos
acidos.

Desinfectante: Agente quimico utilizado en el proceso de desinfeccion de
objetos y superficies.
Higiene de los alimentos Son el conjunto de medidas preventivas necesarias
para garantizar la seguridad, limpieza y calidad de los alimentos en cualquier
etapa de su manejo.

Contaminacion: Es la presencia de cualquier sustancia y/o agente de
naturaleza, bioldgica, fisica o quimica que representa un riesgo para la salud.

Inocuidad: Se refiere a la garantia que los alimentos no causaran dafo al
consumidor cuando se preparen y/o consuman de acuerdo al uso que estan
destinados.

Manipulador de alimentos: Es toda persona que interviene directamente y
aunque sea en forma ocasional en actividades de fabricacién, procesamiento,
preparacion, envase, almacenamiento, transporte y expendio de alimentos.

Solucion o diluciéon: Mezcla de un sélido o de un producto concentrado con
agua para obtener una distribucion homogénea de los componentes.

Contaminacién cruzada: Contaminacién de materia prima, producto intermedio
0 producto acabado, con otro material de partida o producto durante la
produccion.

Enjuague: Es la eliminacién de detergente, agentes quimicos y otros productos
usados en las operaciones de limpieza, higienizacion y desinfeccidon por medio
de agua potable.

Sanitizacion: Disminucion de microorganismos a niveles seguros, segun lo
indican los requisitos.

Ppm: Forma de expresar la concentracion de los agentes desinfectantes, que
indica la cantidad de mg del agente en un litro de solucion.

POES (procedimientos operativos estandarizados de sanitizacion): Son
descripciones de tareas especificas relacionadas con limpieza y sanitizacion que
deben llevarse a cabo para cumplir un propésito en forma exitosa. Se desarrollan
mediante un enfoque sistematico y analisis cuidadoso de un trabajo especifico
de sanitizacion y se plantean de tal forma que los peligros que afectan a los
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alimentos se minimizan o eliminan para cumplir con un estandar de calidad
deseado consistentemente.
7. METODOLOGIA
CONDICIONES GENERALES

SUSTANCIAS QUIMICAS PARA LA LIMPIEZA Y DESINFECCION

Las Fichas Técnicas y las Hojas de Seguridad para los detergentes y
desinfectantes se encuentran almacenadas en el archivo fisico. Jabén liquido
neutro, hipoclorito de sodio y desinfectante amonio cuaternario de quinta
generacion.

Las sustancias utilizadas, su preparacion y aplicacion, se encuentran en la tabla
de usos y Preparacion de detergentes y desinfectantes.

IMPLEMENTOS

Para evitar llevar contaminacion de un lugar a otro por medio de los elementos
de aseo, se dispone de escobas, cepillos, traperos y pafios independientes para
cada area donde se realicen actividades de procesamiento y almacenamiento,
los cuales deben estar debidamente identificados.

No deben utilizarse cepillos de metal, esponjas de metal, lanas de acero o
cualquier otro material abrasivo que pueda representar un peligro fisico para la
inocuidad.

EQUIPOS Y UTENSILIOS

Al terminar la jornada de trabajo se deben dejar limpios y desinfectados todos
los equipos y utensilios utilizados.

Aquellos equipos que estan conformados por piezas, deben desarmarse para
asegurar una adecuada limpieza y desinfeccién. Las piezas o partes del equipo
no deben ponerse directamente sobre el piso, sino sobre superficies limpias y
desinfectadas. Esto también se aplica para equipo portatil y utensilios
necesarios para el proceso.

CONTROLES

El control de la limpieza y desinfeccion se realiza con base en el criterio definido
en el plan de limpieza y desinfeccion, diligenciando el formato de Control de
Limpieza y Desinfeccion.

VERIFICACION

La persona que se designe como encargada, debe hacer la verificacion del
estado de la limpieza y desinfeccion de instalaciones, equipos, utensilios y del
personal manipulador de alimentos.

ACCIONES CORRECTIVAS
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Si al hacer esta inspeccion se encuentran restos de suciedad, desorden,
incumplimiento de las normas o cualquier otra observacion, debe implementarse
una correccion inmediata para solucionar la no conformidad, diligenciar formato
de acciones correctivas.

LIMPIEZA Y DESINFECCION EN BODEGAS ALIMENTARIAS

Desde el punto de vista técnico y material, la higiene en bodega precisa de
productos especificos para cada zona, sistemas de aplicacién, y otras
herramientas que seran funcion de diversos factores como el tamafio y
localizaciéon de la bodega, tipo de equipamiento, etc. Conscientes de estas
necesidades, la bodega de la Comercializadora Empresarial de Cérdoba S.A.S
implementa un programa de limpieza y desinfeccion de todas las instalaciones
respondiendo a los requerimientos de cada area debido a que como en toda
bodega existen sitios en donde la suciedad es facilmente acumulable o de dificil
acceso como esquinas, rincones, paredes, etc. Desde lo anterior, es importante
seleccionar los agentes de limpieza y desinfeccion segun sea el caso como lo
describe los procedimientos de limpieza y desinfeccidon establecidos en los
POES (Procedimientos estandarizados de sanitizacion); los cuales son
disefiados de manera que atiendan las necesidades de cada proceso.

PRINCIPIOS DE POES

Se adjuntan a continuacién los 8 principios del POES previo a su desglose
respectivo en los estandares de desempeiio de acuerdo con los estandares de
la FDA y politicas de la bodega.

o Seguridad del agua: El agua empleada para el procesamiento,
contacto con utensilios o superficies y elaboracion de hielo debera
proceder de una fuente limpia. Es de gran riesgo microbioldgico la
contaminacién por agua, ademas puede minimizar o alterar los
efectos de la higienizacion. El riesgo de contaminacién fisica y mas
aun quimica es evidente también. Se requieren de procedimientos y
registros que comprueben lo que ocurre con el agua y de donde ésta
viene.

e Limpieza de las superficies de contacto con el alimento: Los
principales riesgos son el de contaminar los alimentos fisicamente
por corrosion de las superficies, quimico por mal uso de
concentraciones, y biolégica por formacion de nichos y/o biofilms
microbianos. Asi mismo debe tener una duracién y periodicidad
adecuadas. Se contaran con registros escritos de lo que se realice.

e Prevencion de la contaminacién cruzada: El principal objetivo que
cita la FDA respecto a este punto es el uso apropiado de elementos
que se usan en el proceso y son relativamente ajenos al personal.
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Entre algunos ejemplos tenemos los guantes, botas, utensilios. Su
uso, manejo, almacén y mantencion también se estipulan.

Higiene de los empleados: Incluye principalmente las buenas
normas de higiene que los empleados puedan tener; lavado de
manos, uso y conformidad con sanitarios y salas de comedor. En
cada item existe ademas documentacion de cual es la manera mas
oportuna y adecuada de hacerla. Asi mismo se cuenta con registros
y documentacién correspondiente.

Contaminacion: Es proteger a los alimentos y evitar cualquier riesgo
de contaminacion. Se hace referencia a riesgos fisicos, quimicos y
biolégicos, pero en mayor medida, a aquellos que son mas evidentes.
Estos son, quimicos como lubricantes, reactivos, ingredientes, etc., y
fisicos como metales y objetos gruesos en malas condiciones de
almacén o manipulacién.

Agentes toxicos: Se basa en tomar precauciones en el manejo de
concentraciones de quimicos nocivos de toxicidad alimentaria y que
pueden encontrarse también en superficies de contacto con el
alimento. Es distinto del SSOP2 en el cual se enfatiza mayormente
al procedimiento y no a la toxicologia con sus indices.

Salud de los empleados: Trata de prevenir el riesgo de
contaminacion microbiana por el personal, tanto al producto como a
las superficies en contacto con éste. Cada empresa tendra sus
politicas y documentacion médica, pero se aislara del proceso a
cualquier persona con lesiones o heridas abiertas o que se sospeche
de mal estado de salud con posibilidad de contaminacion.

Control de plagas y roedores: Se debe excluir de la bodega plagas
como roedores, insectos y pajaros. Cualquiera constituye un alto
riesgo de pérdida de inocuidad. Hay un sistema de control y
erradicacion de cada uno, sin embargo, deben ser estos
permanentes y adecuados a la bodega para evitar la proliferacion o
ingreso de plagas y vectores.

8. PROCEDIMIENTOS LIMPIEZA Y DESINFECCION PARA

COMERCIALIZADORA EMPRESARIAL DE CORDOBA S.A.S

Como parte fundamental de la implementacion de las BPM se procede a
estipular el programa de limpieza y desinfeccién para la bodega de la
Comercializadora Empresarial de Cérdoba S.A.S, que permita garantizar la
inocuidad y correcta limpieza de los diferentes elementos y areas que interfieren

de manera directa en los procesos llevados a cabo en esta.

Se listan a continuacion los diferentes agentes quimicos empleados en la
limpieza y desinfeccion de la bodega:
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DETERGENTE

DETERGENTE LIQUIDO NEUTRO BIODEGRADABLE — PURE
DEGRAS

Detergente Liquido de agentes tensoactivos y desengrasantes

Aspecto: Liquido Viscoso

Olor: Incoloro, color: ambar HP 7

Principio activo acido sulfénico 19% min. Soda caustica 15%

Usado para la limpieza y aseo general

Posee alto nivel de divergencia

Se debe almacenar en lugares secos y frescos donde no entre luz
solar directa, se debe procurar mantener el producto por debajo de
los 30 grados centigrados.

Liquido Viscoso

0JOS: Puede causar leve irritacion de la conjuntiva. Como medida
de Primeros Auxilios, lavar con abundante agua durante 15 minutos,
de vez en cuando abriendo los parpados para la facil eliminacion del
producto, consultar al médico si la irritacion persiste.

PIEL: El producto no presenta ningun problema al contacto con la
piel.

INHALACION: El producto no presenta ningln riesgo para la salud
si es inhalado.

INGESTION: Moderadamente téxico, puede causar ligera irritacion
al sistema digestivo, nausea, vomito, diarrea, como medida de
primeros auxilios, consultar al médico.

El uso corriente no crea ningun problema de dermatitis. Se debe
utilizar elementos de proteccion para los ojos, guantes de polietileno,
botas de caucho y delantal de caucho, cuando hay una exposicion
prolongada.

DESINFECTANTES
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HIPOCLORITO DE SODIO 5,25% (Limpido, Cloros, Blancox, Patojito, etc.)
Complementar con las marcas usadas en cada departamento y adjuntar Ficha
Técnica y Hoja de Seguridad

HIPOCLORITO DE SODIO 5,25%

Color: Amarillo claro, Estado: Liquido

Hipoclorito de Sodio 5,25%

Como Desinfectante y Germicida, Desodorizacion
Desinfeccion de pisos, paredes inodoros
Desinfeccion en fabricas de alimentos

Desinfeccion de frutas y vegetales

Mantener el recipiente cerrado y en un lugar seco, ventilado y preferiblemente
frio, Almacenar en un lugar libre de humedad y calor para que el producto
mantenga sus propiedades, Mantener a una temperatura entre 15°C y 25°C,
Proteger de la luz,

Se debe evitar el contacto directo del producto con la piel, ojos e inhalacion de
vapores

DESINFECTANTE CON AMONIO CUATERNARIO

Desinfectante

Aspecto: Liquido Incoloro

Olor: Caracteristico suave

Amonio cuaternario de 5 generacién

Agente quimico usado principalmente para la desinfeccion en fabricas de
alimentos, casinos, restaurantes, equipos procesadores de alimentos y
maquinas empacadoras

Presenta también alta afectividad en la eliminacion de carga microbiana de
frutas y verduras
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Almacenar en recipientes herméticamente cerrados, preferiblemente en un
lugar fresco y aislado de la luz directa

0JOS: Puede causar leve irritacion de la conjuntiva. Como medida de Primeros
Auxilios, lavar con abundante agua durante 15 minutos, de vez en cuando
abriendo los parpados para la facil eliminacién del producto, consultar al médico
si la irritacion persiste.

PIEL: El producto no presenta ningun problema al contacto con la piel

INHALACION: El producto no presenta ningun riesgo para la salud si es
inhalado

INGESTION: Moderadamente téxico, puede causar ligera irritacién al sistema
digestivo, nausea, vomito, diarrea, como medida de primeros auxilios, consultar
al médico.

LAVADO Y SANITIZACION DE MESAS DE TRABAJO

Propésito: Eliminar las impurezas y reducir la contaminacion y propagacion de
contaminantes de origen bioldgico, fisico o0 quimico presentes en las mesas de
trabajo, a un nivel aceptable.

Alcance:
Se aplica a las mesas de trabajo presentes en todas las areas de proceso.

Responsabilidades:
Personal del area.

Procedimiento: Diario (aseo pre-operacional)

Preparacion de la sala:

00 Despejar el sector a lavar de materiales que interrumpan el aseo.

0 Cerciorarse que la produccion esté completamente detenida y se haya
cortado la alimentacion eléctrica.

0  Cubrir con bolsas de polietleno monitores de maquinas, equipos
electrénicos y cualquier otra superficie que potencialmente se pueda danar por
efecto de la aplicacién de agua.

00 Manipular el detergente y el desinfectante con precaucion usando delantal
de plastico, guantes y gafas de seguridad, evitando en todo momento el contacto
directo de los productos con piel, mucosas y 0jos, si es necesario.
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Barrido Himedo: Remover la mayor cantidad de materia organica visible y
luego aplicar agua sobre las mesas para reducir la materia organica aun
presente.

O Limpieza: preparar en los recipientes acondicionados la solucion de
detergente para ello se diluyen 20 ml de jabdn neutro por cada litro de agua y
aplicar homogéneamente en las mesas. Dejar que actue por 2-3 minutos.

00 Accidn manual: restregar con esponjas abrasivas desde su extremo
superior al inferior, hasta que las superficies no presenten ninguna suciedad
adherida.

0 Enjuague: aplicar agua hasta eliminar por completo la suciedad desprendida
por la accion manual realizada

O Sanitizado: Preparar la solucion de desinfectante mezclando 70 ml de
hipoclorito de sodio por cada 10 litros de agua, aplicar homogéneamente en las
mesas cubriendo en su totalidad y dejar actuar durante 15 minutos, finalmente
enjuagar con abundante agua.

00 Se aplicara un desinfectante de choque cada 3 dias con una solucion de
acido peracético (DOSIS 1 ml /I de agua), deja actuar por 15 minutos y enjuagar
con agua potable.

[0 Cada dos semanas se realiza cambio de agente sanitizante de choque con
amonio cuaternario de quinta generacion a 200 ppm.

[ Retiro de agua: retirar todo el exceso de agua que se encuentre sobre la
mesa.

O Finalizacién: retirar ordenadamente los materiales de aseo ya usados.

0 Retirar las bolsas de polietileno (protectores) de los equipos electrénicos o
sensibles a la aplicacion del agua.

00 El sector lavado, debe quedar ordenado y listo para la verificacion vy
autorizacion de los procesos.

MONITOREO Y FRECUENCIA:
0 Diaria (aseo pre-operacional)
0 Sabado (aseo pre-operacional con mayor profundidad)

REGISTROS
[0 Registro de control de limpieza y desinfeccién de superficies en contacto con
los alimentos. Ver Anexo 1

VERIFICACION:

Responsable de verificacion: Supervisor realizara una verificacion para
comprobar la correcta limpieza y desinfeccion

Frecuencia de verificacion: La verificacion se efectuara diariamente antes del
inicio de las operaciones.

UTENSILIOS PLASTICOS (CANASTAS, ESTIBAS, ETC)
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Propésito: Limpiar y remover los residuos de organica que pueden quedar en
dicho utensilio y que puedan contaminar a la produccion siguiente.

Alcance: Limpieza post-operacional.

Responsabilidades: Operario.

Frecuencia: Diaria.

Procedimiento: Retirar residuos sdlidos y liquidos

0O Pre-enjuague con agua.

[0 Aplicar el detergente (DOSIS 5 ml/l de agua) y remover la suciedad con
cepillos y enjuagar con abundante agua.

0O Aplicar desinfectante a base de cloro (DOSIS 7ml/l de agua) por medio de
aspersion, dejar actuar por 15 minutos y finalmente enjuague con abundante
agua.

0 Enjuague final con agua fria.

0 Drenar y dejar secar.

O Verificar y registrar

0 Después de una semana de uso de Hipoclorito de sodio se cambia el agente
desinfectante a amonio cuaternario de quinta generacién a 220 ppm.

PAREDES

Propésito: Limpieza y Desinfeccion de paredes.

Alcance: Limpieza Post-Operacional de Paredes.

Responsabilidades: Responsable de limpieza y desinfeccion de la bodega.
Frecuencia: Diario, finalizado los procesos de fabricacion.

Procedimiento:

Retirar todos lo movible de la zona a limpiar

Limpieza de macro residuos en seco

Colocar un aviso de “limpieza en marcha”, para prevenir accidentes
Aplicacion de detergente en todas las zonas

Concentracion de uso: 20ml/Litro agua

Temperatura: Agua entre 25 -30°C

Tiempo de actuacion: 15 minutos

Fregar y asegurarse que es eliminada toda la suciedad

Enjuagar con abundante agua

Aplicar por aspersién solucion desinfectante a base de cloro (Dosis: 17 ml/
Litro de agua) y dejar actuar por 15 minutos, refregando periédicamente con una
escoba de cerdas suaves. Finalmente enjuagar con abundante agua.

O Esperar a que seque completamente

0 Colocar los elementos moviles en donde se encontraban

O Asegurarse que las areas tratadas tengan los resultados esperados.

0 Registrar la actividad realizada en el Formato de limpieza y desinfeccion de
areas.

Control de los cambios: Valoracion visual y tactil de la limpieza de paredes.

OoDooooogooogo
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VENTANAS Y CORTINAS DE ACCESO

Propésito: Eliminacion de suciedad, interrumpir el paso de vectores y animales
Alcance: Pre operacional

Responsable: Operario

Frecuencia: Quincenal

Procedimiento:

0 Lavar con agua tibia todas las zonas sucias

O Aplicar solucion del detergente por aspersién y remover la suciedad con
pafios desechables.

O Aplicar por aspersion solucion desinfectante a base de cloro (Dosis: 17 ml/
Litro de agua) y dejar actuar por 15 minutos.

PISOS

Propésito: Limpieza y Desinfeccion de pisos.

Alcance: Limpieza Post-Operacional de Pisos.

Responsabilidades: Operarios bajo supervision y control del jefe de bodega
Frecuencia: Diario, una vez terminados los procesos de fabricacion.
Procedimiento:

Retirar todos los elementos que interrumpan la limpieza

Retirar macro suciedad presente en la zona en seco.

Colocar un aviso que se esta realizando la limpieza

Aplicacién de detergente

Nombre producto Quimico: Jabén neutro

Concentracién de uso: 5 ml/Litro de agua

Temperatura: Agua entre 25 a 30°C

Tiempo de actuacion: 15 minutos

Fregar y asegurarse que son eliminadas todas las sefales de suciedad
Enjuagar con agua

Aplicar por aspersion solucion desinfectante a base de cloro (Dosis: 17 ml/
Litro de agua) y dejar actuar por 15 minutos, refregando periddicamente con una
escoba de cerdas suaves. Finalmente enjuagar con abundante agua.

[0 Esperar que el piso seque para volver a ocupar.

0 Observar de forma rapida todo el suelo para afirmar que parece limpio, seco
y sin polvo, suciedad o alimentos.

00 Colocar los elementos moviles del equipo en donde se encontraban. Dejar
Registro de la actividad realizada, ver Anexo 1.

OooOoooooooo

Control de los cambios: Valoracion visual y tactil de la limpieza de pisos.

LAVAMANOS
Propésito: Limpieza de lavamanos
Alcance: Mantener en buen estado sanitario los lavamanos.




‘&A E?MEECIfLIZ%D[J/RI} Sfi\’S SISTEMA DE GESTION DE
- EN BPM
Cédigo: PRDS-DS-01 Version: 03
Fecha: 10/01/2025 Comercializadora Empresarial de Cérdoba S.A.S Pégina 14 de 20

Responsabilidad: Responsable de limpieza y desinfeccion de la bodega
Frecuencia: Limpieza diaria.

Procedimiento:

Limpieza al inicio de la jornada.

Retirar macro residuos en seco.

Aplicar solucion detergente previamente preparada.

Nombre producto Quimico: Jabén neutro

Concentracion de uso: 5ml/Litro agua

Temperatura: Agua entre 25- 30 °C

Tiempo de actuacion: 15 minutos

Dar tiempo de contacto a aplicar accion mecanica.

Enjuague con agua potable y eliminacién de toda espuma.
Vigilar su limpieza y aseo durante la jornada de trabajo.

Se realiza Desinfeccion de esta zona cuando sea necesario. Dejar registro
de la actividad realizada en el Formato de limpieza y desinfeccion.

Ooooooooogood

BANOS

Propésito: Limpieza y Desinfeccion de bafios

Alcance: Higienizacion de bafos y asi evitar la entrada de microorganismos a
la bodega.

Responsable: Operario, bajo la supervision del Jefe de bodega

Frecuencia: Diario

Procedimiento:

Limpieza Fisica: Es el primer paso en la limpieza de bafios y se realiza en seco.
Consiste en retirar residuos como papel higiénico, toallas desechables, polvo y
todo tipo de material similar no adherido a las superficies. Este procedimiento se
debe realizar con escobas de fibra suave, recogedor, plumero de mango largo,
un pafo para limpiar de facil lavado, contenedores para la basura debidamente
identificados que indiquen material no reciclable o contaminado y en su interior
una bolsa plastica de color rojo.

Todos los implementos utilizados para realizar la limpieza de los bafios deben
cumplir con unas caracteristicas sanitarias especificas ya que son usados en
sitios de alta contaminacion bacteriana, deben ser construidos en material no
poroso, preferiblemente de plastico, lo que garantiza su facil limpieza y tener un
color distintivo que los identifique, con el fin de evitar la contaminacién cruzada.
La limpieza fisica debe realizarse diariamente.

Limpieza Quimica: Esta limpieza se hace en humedo y su fin es retirar los
contaminantes adheridos a las superficies. Se realiza con la ayuda de dos tipos
de agentes limpiadores liquidos: un desengrasante (Detergente alcalino) de uso
diario de limpieza general para retirar los residuos organicos como grasas y
fluidos corporales, y un desinfectante de uso semanal exclusivo para la ceramica
y porcelana, de caracter acido, que sirve para retirar las incrustaciones minerales
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como el oxido, que por lo general se acumula en el interior de los sanitarios y
lavamanos.

Limpieza Bacteriolégica: Este proceso es realizado en humedo con una
intensidad diaria, para eliminar la contaminacién bacteriana de las superficies ya
limpiadas. Se utiliza un desinfectante liquido (HIPOCLORITO AL 15%). La
dilucién sugerida para desinfeccion diaria es de 3,33 ml/L; se aplica con traperos
0 pafos limpios exclusivos para este uso, no se requiere enjuague final y se
debe dejar secar al ambiente.

Control de los cambios: Valoracién visual de la limpieza de los bafos. Dejar
registro de la actividad realizada en el Formato de limpieza y desinfeccion.

APARIENCIA Y VESTIMENTA DEL PERSONAL

Propésito: Reducir el riesgo de contaminacion del alimento causado por la
manipulacién del personal sobre el mismo.

Alcance: Se aplica al personal manipulador del alimento en cualquier etapa del
proceso.

Responsabilidades: Toda persona que ingrese al area de proceso.

Procedimiento:

a. Apariencia del personal.

00 Elcabello en el caso de los hombres, debe mantenerse corto; en el caso de
las mujeres debe usarse redecilla que cubra completamente el cabello.

0 Operarios deben estar afeitados para promover un ambiente de limpieza.

0 Prohibidas las barbas y pelo facial largo.

0 Los operarios deben mantener las ufas cortas, limpias y libres de cualquier
barniz o pintura.

00 Prohibido el uso de aretes, anillos, cadenas y otras joyas, ya que estas no
pueden ser desinfectadas adecuadamente, convirtiéndose en fuentes de
contaminacion, bacteriana o fisica.

b. Vestimenta.

00 Prohibido el ingreso a la planta del personal que no porte la vestimenta
completa (botas, gorro, mascarilla, delantal, guantes, etc.). En los lugares que lo
requiera.

0 La vestimenta y botas deben mantenerse limpias y en buen estado.

0 El uniforme debe estar limpio al inicio de las operaciones.

[0 De ser necesario los uniformes se identificaran con las iniciales de los dias
de la semana para supervisar su pulcritud.

Frecuencia: Diariamente, desde el inicio hasta la finalizacion de las
operaciones.

Registros: Registro de control de higiene de los empleados.

Verificacion: El Supervisor debera realizar una verificacion para comprobar que
el personal cumple a cabalidad con el procedimiento asignado.
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MANEJO DE SUSTANCIAS TOXICAS

Agentes téxicos

Propésito: Que el producto final no posea la presencia de agentes toxicos.
Alcance: Eliminar cualquier presencia de agentes toxicos en la recepcion de
materia prima; la contaminacion cruzada en el proceso o al final de este.
Responsables: Jefe de bodega

Frecuencia: Al momento de la recepcion de materia prima y al finalizar un lote.

Procedimiento:

0O Contribuir al mejoramiento de la calidad higiénica de los alimentos induciendo
mejores condiciones de manejo y procesamiento de los mismos.

00 Diagnosticar, prevenir y controlar los residuos toxicos, bioldgicos vy
contaminantes de los distintos alimentos procesados en la bodega.

O Disponer de informacion que permita identificar la problematica de
contaminacién en alimentos regionalmente, para orientar al establecimiento de
medidas inductivas que conduzcan a la eliminacion de los factores o practicas
que la originan.

00 Coadyuvar en el control sobre el uso y aplicacion de los productos quimicos,
farmacéuticos, bioldgicos y alimenticios.

[0 Contribuir a la vigilancia y notificacion de enfermedades.

0O Propiciar el uso de medicamentos, promotores del desarrollo y plaguicidas,
inocuos.

Detergentes

Propdsito: Prevencion de efectos por uso de sustancias toxicas.
Alcance: Sustancias toxicas en detergentes.

Responsable: Almacenista y/o Jefe de bodega.

Frecuencia: En la recepcién de producto.

Procedimiento: El manejo se llevara a cabo mediante hojas MSDS de cada tipo
de detergente de la siguiente manera:

Detergente alcalino:

Marca en Etiqueta: No requiere marca en etiqueta

Clasificacion de Riesgo del Producto:

Salud: 1 Inflamabilidad: 0 Reactividad: 0 Grado del peligro: Ligero

Posibles efectos sobre la salud:

Contacto con los ojos: Ligeramente irritante pero no lesiona tejidos.

Contacto con la piel: Bajo grado de toxicidad. El contacto frecuente del material
concentrado puede causar dermatitis.

Inhalacion: Ligeramente irritante.

Ingestion: Toxicidad minima.

Desinfectantes
Propdsito: Prevencion de efectos por uso de sustancias toxicas.
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Alcance: Sustancias toxicas en desinfectantes.

Responsable: Alimacenista y /o Jefe de planta

Frecuencia: En la recepcién de producto.

Procedimiento: El manejo se llevara a cabo mediante hojas MSDS de cada tipo
de desinfectante de la siguiente manera:

Desinfectante:

Marca en Etiqueta: No requiere marca en etiqueta

Clasificacion de Riesgo del Producto:

Salud: 2 Inflamabilidad: 0 Reactividad: 1 Grado del peligro: Ligero

Posibles efectos sobre la salud:

Contacto con los ojos: Ligeramente irritante pero no lesiona tejidos.

Contacto con la piel: Bajo grado de toxicidad. El contacto frecuente del material
concentrado puede causar dermatitis.

Inhalacién: Ligeramente irritante.

Ingestion: Toxicidad minima

Desinfectante fungicida y bactericida acido:

Marca en Etiqueta: No requiere marca en etiqueta

Clasificacion de Riesgo del Producto:

Salud: 0 Inflamabilidad: 0 Reactividad: 0 Grado del peligro: Minimo

Posibles efectos sobre la salud:

Contacto con los ojos: Ligeramente irritante pero no lesiona tejidos.

Contacto con la piel: Bajo grado de toxicidad. El contacto frecuente del material
concentrado puede causar dermatitis.

Inhalacion: Ligeramente irritante.

Ingestion: Toxicidad minima.

CONTAMINACION

Propésito: Evitar la contaminacion fisica, quimica y bioldgica que puede ocurrir
durante el proceso

Alcance: Prevencion de la contaminacion en las areas de proceso
Frecuencia: Diario

Procedimiento:

O El personal debe estar capacitado para una buena aplicacion de las BPM,
usando toda la dotacion requerida (buena higiene de los empleados)

0 Las bodegas deben estar bien organizadas.

00 Sustancias de limpieza no juntar con producto terminado

0 Desinfectar correctamente la maquinaria y las superficies de contacto con
los alimentos.

0 Prevencion de la contaminacién cruzada.

0 Los operarios deben estar en correctas condiciones de salud.

0 Analizar la calidad de agua.

0 Evitar que exista contaminacion por agentes fisicos, quimicos y biolégicos.
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Control de cambios: Se debe tener en cuenta la contaminaciéon que se da por
agentes fisicos (astillas, bisuteria, cabellos, vidrio, metales, etc.); quimicos
(pesticidas, residuos de detergente, productos de limpieza), bioldgicos
(microorganismos, bacterias, hongos, virus, parasitos, insectos y roedores).

LAVADO Y SANITIZADO DE ZONA DE ENFRIAMIENTO

Propésito: Eliminar y remover cualquier suciedad que se encuentre en contacto
con el alimento en el are de procesamiento de carnes o en los refrigeradores
existentes en bodega.

Responsabilidades: Operario de zona de enfriamiento.

Frecuencia: Diaria

Materiales y equipos: Detergente neutro, esponjas, cepillos, escoba fibras de
plastico, desinfectantes, manguera.

Procedimiento:

0 Apagar el refrigerador a limpiar y llevarlo a otro.

0 Remover macro suciedades con la escoba.

0O Aplicacion del detergente (Jabon neutro 5 ml/ litro agua).

0O Fregar paredes y pisos con escoba suaves y asegurarse que son eliminadas
todas las sefales de suciedad.

0 Enjuagar con abundante agua.

0O Aplicar desinfectante clorado (Dosis 17 ml/ litro agua) y dejar actuar por 15
minutos.

O Aplicar por nebulizacién el sanitizante de la semana, si es amonio
cuaternario de quinta generacion a 200 ppm (2ml/litro de agua). Dejar actuar por
15 minutos

0 Enjuagar

0 Secar pisos

0 Limpiary guardar los utensilios y materiales

0 Registrar la actividad realizada en el Formato de limpieza y desinfeccion
diaria.

SALUD DE LOS EMPLEADOS

Las personas diagnosticadas o que tienen sintomas de una enfermedad, heridas
u otras dolencias, pueden ser una fuente de contaminacion microbiana.
Propésito: Evitar la presencia de microorganismos causantes de enfermedades
en los alimentos procesados.

Alcance: Todos los operarios que presenten algun sintoma de enfermedad
Responsables: Todos los involucrados en el proceso.

Frecuencia: Semestral, charlas y campafas.

Procedimiento:

1. Definir politicas sobre salud e higiene del personal (visitantes).

2. Monitorear a los empleados.

3. Proveer y dar mantenimiento a las actividades para los empleados.

4. Dar capacitacion.
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CONTROL DE PLAGAS Y ROEDORES

El establecimiento debe contar con las especificaciones y cartas de seguridad
de los plaguicidas y raticidas utilizados y los reportes de servicio de inspeccion
de la compaiia contratada o los registros de inspeccion, si la aplicacién y
responsabilidad es interna.

Propésito: Mantener a la bodega libre de plagas y vectores que puedan causar
enfermedades.

Alcance: Eliminar cualquier presencia de animales, plagas o vectores
infecciosos en la bodega.

Responsables: Empresa contratante por la administracién de la bodega.
Frecuencia: Mensual

Procedimiento:

0 Antes de aplicar plaguicidas, hay que proteger de la contaminacién los
productos procesados y materias primas y a todos los equipos, utensilios y
contenedores que puedan entrar en contacto directo con el mismo.

00 Las trampas externas de control de roedores, deberan estar fijas al piso y
con candados para evitar el uso inadecuado, para control interno, deberan ser
del tipo fisico (mecanico, pegamento, gatillo), como uso preventivo.

O Para el control de insectos voladores, deberan utilizarse los métodos fisicos
como son los equipos de trampa de luz negra, yellow jaquet, tiras adhesivas,
etc. En areas externas.

00 Elresponsable de la aplicacion del plaguicida, debe estar provisto de ropa'y
equipo de seguridad para evitar contacto con la piel y debe utilizar ropa de uso
exclusivo para esta tarea.

0 Después de aplicar los plaguicidas autorizados, hay que lavar
minuciosamente el equipo de proceso y los utensilios antes de volverlos a usar,
asi existe la seguridad de que han sido eliminados todos los residuos de
plaguicidas.

Los registros de control de plagas seran archivados y disponibles durante un
ano.

CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES
Las actividades de limpieza y desinfeccion de hacen de forma diaria como lo
indica el siguiente cuadro y como se estipula el formato de L&D.

LUNES | MARTES | MIERCOLES | JUEVES | VIERNES | SABADO | DOMINGO
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10. RECOMENDACIONES

La circulacidon del personal debe ser mantenida al minimo cuando se
estén realizando procedimientos invasivos y no invasivos, debido a que
el aire es una fuente potencial de microorganismos que pueden
contaminar todas las areas. Se puede esperar mayor cantidad de
contaminacién aérea si hay mayor movimiento del personal, porque la
dispersién de microorganismos aumenta con la actividad.

Es responsabilidad del personal que realiza el aseo conservar los
pasillos libres de obstaculos y en perfecto estado de limpieza para
lograr la seguridad de todos y realizar la limpieza.

Hacer una limpieza y mantenimiento periddico de los utensilios de
limpieza para garantizar una remocion suficiente de particulas.
Desarmar aquellos equipos que lo permitan para una adecuada limpieza
y desinfeccion. Las piezas o partes del equipo no deben colocarse
directamente sobre el piso, pero si sobre mesas o estantes limpios.
Todos los productos detergentes y desinfectantes deberan estar
debidamente rotulados y ubicados en un punto que no representen
riesgo de contaminacion o seguridad.

Se debe destinar un area Uunica y exclusivamente para el
almacenamiento de sustancias quimicas utilizadas para la limpieza y
desinfeccion de los equipos y utensilios, asi como para guardar los
elementos de higiene y control de plagas del establecimiento.

Los productos quimicos deben ser mantenidos en su envase original y
en caso que se requiera transferirlos a otro envase, es necesario
etiquetar los nuevos envases y escribir las advertencias del fabricante
sobre su uso.

Nunca se deben usar embalajes vacios de alimentos para almacenar
quimicos, asi como tampoco nunca se almacenaran alimentos en
envases vacios de productos quimicos.

11. Responsables: Auxiliar de cocina.

12. ANEXOS

Anexo 1. Control de Limpieza y Desinfeccion.
Anexo 2. Registro control de limpieza y desinfeccion de vehiculos.
Anexo 3. Fichas técnicas de los productos de limpieza y desinfeccion.
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ANEXO 1. RG-LD-01 Registro de limpieza y desinfeccion cocina.

DEPARTAMENTO: MUNICIFIO: COMEDOR ESCOLAR:
MES: ANO:
SUPERFICIES DE CONTACTO
OIARIO OIARID SEMANAL DIARIO SEMANAL DIARIO DIARIO MENSUAL | DIARID
g : g g
& . w . w ]
=] g ¥ P . a L@ -] =] b g
5 3 282 | .3 2 s 2 25, | £4% 2 ze | 2%
=2 w @7 == =] ed EFco g 25 &
o = oOLE = w2 o I 23 -4 g b=X=} = =0 i
2 g 2532 | 33 £3 22 H 352 | 388 E: 2% | Z3
= Pl ] Eo = == So= = =2 frafle 3 [=X=]
LIMPEZA
|1 |pEsnFECCION
LIMPIEZA
2 |[DEsmFeccion
LIMPEZA
3 |DESINFECCION
LIMPEZA
s |DESMFECCION
LIMPEZA
s |DESINFECCION
[LmpEza
[:] DESINFECCION
LIMPEZA
7 __|DESINFECCION
LIMPEZA
=3 DESINFECCION
LIMPEZA
9 |[DESINFECCION
LIMPEZA
10 [DESINFECCION
LIMPEZA
11_[DESMFECCION
ILIMDEZA
12 |[DESINFECCION
LIMPEZA
13 |DESINFECCION
LIMPEZA
14 |DESINFECCION
LIMPEZA
15 |DESINFECCION

ANEXO2. FICHAS TECNICAS DE PRODUCTOS DE LIMPIEZA
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ANEXOS

Anexo 1. Ficha técnica LAVA.

FICHA TECNICA CREMA
LAVAVAJILLA LAVA
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FICHA TECNICA CREMA
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PRODUCTO Y MARCA Crema Lavavajilla LAVA.

CATEGORIA.

Detergente en crema para el lavado manual de vaijilla, cristaleria y trastes de cocina en general

CARACTERISTICAS

De espuma abundante y alto poder desengrasante, sin ser agresivo a la piel. De fcil enjuague y de répido
escurrimiento del agua de la vajilla permitiendo un rapido secado de la misma.

PRESENTACIONES
UNIDADES PESO PRODUCTO TERMINADO
PRESENTACION | PORCAJA [ Peso neto(g) | Peso bruto (g)
Tarrina x 250 36 250+3.0 2680 +3.0
Tarrina x 5008 18 50050 5230 £5.0
Tarrina x 1000 g 12 1000 £ 10.0 1040.0 4 10.0
Baldes x 5 Kg* /A 5000£50.0 | 51652500
ESPECIFICACIONES TECNICAS.
CARACTERISTICAS UNIDAD VALOR
Activo anidnico biodegradable % 16.0 - 25.0
PH (sol. 1%) 0-14 9.0-10.50
Humedad % 24.0-280
Insolubles en agua % 28.0-38.0
Peso especifico el 1300 - 1500
Nivel de espuma (sal. 0.1%) cm 600 - 1000
INGREDIENTES

Perfume y Colorante.

Jctivo dodecilbenceno sulfénico, Carbonata de calci

Mandarina: Con Extracto de Aloe vera

Carbonato de sodio, Bi

icarbonato de sodio, Sulfato de sodio, Agua,

DOCUMENTOS LEGALES

RODUCTO
Lava verde, rosado, manzana, uva, limon

NSOHOD068-10EQ

Lava antibacterial

NSOHO0077-10EQ

Lava Mandarina con _aloe vera

NSNH-00044-09EG

Lo jantibacterial: Con Irgasan DP 300.
favena: Extracto de Avena
VARIEDAD COLOR
Lava Verde Verde Tutti fruti
Lava Rosado Rosado Cherry
Lava Manzana Verde dlaro Manzana verde
Lava Limén Amarillo Limén
Lava Uva Lila Uva
Lava Antibacterial Azul Menta
Lava Mandarina _con aloe vera Anaranjado Mandarina
Lava Avena Beige Vainilla

Lava Avena

NSOH-00148-11EQ

Nota: Esta ficha técnica se maneja de manera electrénica por lo que no lleva firma.

téenica se maneja de manera electrdnica por |0 que no lleva firme.

CODIGOS EAN
P EAN 13 EAN 14
350g 7861036712106 3761036712107
Lava Verde S00g 7861036712014 47861036712012
1000 7861036712076 7861036712071
EET 7861036712113 3761036712114
Lava Rosado S00g [ 7861036712038 | 47861036712036 |
1000 7861036712083 5761036712088
50g 7861036712212 37861036712219
Lava Manzana S00g 7861036712311 47861036712319
1000 g 7861036712410 57861036712415
50g 7861036712205 37861036712206
Lava Limén S00g 7861036712304 | 47861036712302
1000 g 7861036712403 57861036712408
50g 7861036712229 37861036712220
Lavalva S00g 7861036712328 | 47861036712326
1000 7861036712427 57861036712422
350g 7861036712236 37861036712237
Lava Antibacterial 500g 7861036712335 47861036712333
1000 7861036712434 57861036712439
250g 7861036712243 37861036712244
Lawa Mandiarina 500 g 7861036712342 47861036712340
1000 7861036712441 5761036712446
250g 7861036712250 37861036712251
Lava Avena S00g 7861036712359 | 47861036712357
1000 7861036712458 57861036712453
MODO DE USO

Humedezca una esponja, Gntela de crema y exprimala hasta que salga abundante

o cristaleria, enjudguela y déjela escurrir sin secar.

espuma, lave con la espuma su vajilla

1AS

No ingerir. Mantener fuera del alcance de los nifios.

CONSERVACION ¥

ALMACENAMIENTO

Mantener en un lugar fresca y seco. Vence 24 meses después de su elaboracion.
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Anexo 2. Ficha técnica AXION.

DESCRIPCION

La Pasta Lavalozas Axion en sus variantes Limén, Bicarbonato y Aloe Vera presenta
unos parametros de formulacién que cumplen con las normas lcontec NTC 985
(Tensoactivo aniénico) y NTC 1789 (pH). El numero del registro sanitario de los productos
son V-003785 (Limén), V-004049 (Bicarbonato), V-04005 (Aloe Vera).

Fisicamente se caracteriza por ser una pasta homogénea, poseen fragancias que no sélo
cubren el olor a la base detergente, sino que proporciona un aroma de limpieza en platos,
ollas y superficies duras donde es aplicado.

ESPECIFICACIONES TECNICAS

El producto cuenta con un Tensoactivo Aniénico (maxima limpieza) biodegradable,
humectante (suavidad a manos), colores, fragancia (olor agradable).

Color: Verde (Limén), Naranja (Bicarbonato), Verde claro (Aloe Vera)

Olor: Citrico (Todos),
Textura: Pasta homogénea sin grumos
PH (sol 1%): 11 maximo

APLICACIONES

Es un producto de amplia aplicacién para las actividades generales de limpieza de
superficies duras en el hogar, su formula esta especialmente disefiada para entregar los
beneficios de la maxima limpieza. Aplique Axion sobre sus utensilios de cocina y
superficies con grasa, estregue y enjuague.

BIODEGRADABILIDAD

El tensoactivo (Ingrediente Activo) de la pasta lavaloza Axion, conocido quimicamente
como Alquilbenceno Sulfonato lineal, es un surfactante usado ampliamente en la industria
de detergentes por su desempefio y seguridad con el ambiente. Este no genera riesgo
para la salud de humanos, animales, plantas y vida acuatica (ver Painter, H.A., “Anionic
Surfactants”, Vol 3, Part F pg 1-88 y McAvoy, D.C. 1992 “Fate of LAS in the inviroment”).

Por otro lado el tensoactivo descrito sufre una biodegradacion completa por la accion de
bacterias y otros microorganismos presentes en el ambiente, y se convierten en didxido
de carbono, agua y sales solubles. Lo anterior segun se ha demostrado, ocurre en forma
muy rapida y se ve favorecido bajo condiciones aerdbicas, aunque las condiciones
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anaerdbicas no constituyen una barrera para su biodegradacién. Ademas, la rata de
biodegradacién de estos Ingredientes Activos es comparable a la de materiales como la
glucosa y la celulosa (fibra de plantas), lo cual lo hace un componente amigable con la
naturaleza.

ALMACENAMIENTO

La pasta de Axion presenta excelente estabilidad de almacenamiento frente a la
temperatura (entre 0 y 40°C), manteniendo su buen desempefio durante un periodo
minimo de un afo.

PRECAUCIONES

- Manténgase fuera del alcance de los nifos. -
Si el producto entra en contacto con los ojos, lave en forma inmediata con abundante
agua. - Evite el contacto prolongado con la piel.

Anexo 3. Ficha técnica CLOROX.
FICHA DE SEGURIDAD

4b
YIMOCOM [ CLOROX BLANQUEADOR

18072012 |~ VERsION1 |[  FICHA#1

/1. IMAGEN \

( /2. CLASIFICACION N
(3. USO DE LA SUSTANCIA )

Limpieza y desinfeccion en general.
BORDX 0‘ \
X Faw

w/i. DESCRIPCION GENERAL: Clorox es un blanqueador preparado a base de Hipeclorito de Sodio, cuya funcién principal es blanquear, ash
como eliminar gérmenes, hongos y bacterias. Igualmente, remueve las manchas de superficies como barios, cocinas, tanques de agua, trapos
utensilios de limpieza y juguetes plasticos. Se encuentra en presentaciones Regular y Fragancias.

N A,
N
/5. COMPOSICION / INFORMACION SOBRE LOS COMPONENTES 1
Preparado en base acuosa de Hipociorito Sédico (Concentracion de 40 g./itro de Cloro activo) y Tensioactivos anidnicos.
\ J
/& IDENTIFICACION DE PELIGROS. \ i/7 PRIMEROS AUXILIOS (En caso de...) \\
{ \ f
Riesgo Principal: Imitante * Inhalacion Olor a Cloro, picor. fos. Retirar al afectado de la zona
contaminada y mantenerio al aire libre.
(Clasificacion) Sustancia y/o preparacidn no corrosiva pero que,
por contacto inmediato, prolongado o repetido con la piel o * Ingestion Tos, dolor de garganta. quemazon. Dilucion con leche
las mucosas puedan provocar una reaccidn Inflamatoria. En albuminosa (4 claras de huevo batidas en 1 litro de leche o agua), o
contacto con acidos. produce cloro: gas toxicaliritante. neutraizar el dical con acido acético (100 mi. de vinagre en 1 fitro de
agua). Administrar protectores de mucosa y observacion del
Para el hombre: Irita la piel y los ojos. Paciente.
Para el medio ambiente: Alcalinzacion del terreno * Contacto cutaneo Irritacion, picor en la zona de contacto. Lavado
con agua jabonosa abundante. Lavado continGo (30 minutos) con
I agua. Revision oftaimolégica posterior.
N 3 » Z ¥ . y i
/& MEDIDAS A TOMAR EN CASO DE VERTIDO ACCIDENTAL /5. MEDIDAS DE LUCHA CONTRA INCENDIOS N
| Precauciones personales: incombustible. |
Mantener al personal no protegido en direccion confraria al Medios de Extincion aprop : Agua en grandes
viento. agua pulverizada,
Evitar el contacto con el producto derramado. No actuar sin Medios de Extincion inaproplados: -
prendas de proteccion. Peligros fales: Favorece & de ode
g para del medio materiales combustibles.
Utiizar cortinas de agua para absorber los gases y humos Equipo de Proteccion: Lievar mono anti-dcido, Aparato respiratorio
Evitar que el producto derramado entre en alcantarillas o lugares autonomo a actuar en cercania o en lugar confinado.

cerados con materiales inertes.
Métodos de limpieza:
| Absorber el derrame con arena.

JAN J
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Anexo 4. Ficha técnica desinfectante BLANCOX.
BLANQUEADOR — DESINFECTANTE LiQUIDO BLANCOX 5.25%

DESCRIPCION: Liquido Claro con olor caracteristico a Cloro y fragancia
especifica.

OTROS NOMBRES | Blancox Frutos Rojos - Blancox Limén- Blancox

REGISTRADOS:

Lavanda - Blancox Floral - Blancox Toronja
COMPOSICION / INFORMACION SOBRE INGREDIENTES
INGREDIENTES CONCENTRACION LIMITE DE EXPOSICION

Hipoclorito de Sodio 5,25% pl/p No Establecido
No CAS 7681-52-9

Hidréxido de Sodio <2% 2mg/ m3
No CAS 1310-73-2

IDENTIFICACION DE RIESGOS

Las rutas mas importantes de exposicion con este producto son la inhalacion de
vapores y el contacto directo con la piel y los ojos. Su severidad depende del
tiempo de exposicion y la concentracion.

PRECAUCIONES: IRRITA LOS OJOS: Puede causar lesiones y quemaduras
temporales en los ojos. La nube de vapores puede irritar los ojos. Puede provocar
sensibilizaciéon por contacto con la piel.

Las condiciones médicas existentes que se pueden agravar por la exposicion a
este producto son: La irritacion en la piel en personas con lesiones existentes en
la piel. Respirar los vapores o rocios puede agravar el asma agudo o crénico y las
enfermedades pulmonares crénicas como el enfisema, la bronquitis o
enfermedades de obstruccion pulmonar.

Bajo condiciones normales de uso, la probabilidad de la ocurrencia de algun efecto
adverso es baja.

PRIMEROS AUXILIOS

Contacto con los Ojos: Mantenga el ojo abierto y enjuaguelo con abundante agua
por espacio de 15 a 20 minutos. Remueva los lentes de contacto, después de los
primeros 5 minutos y continte lavando el ojo. Si los sintomas persisten consulte a
un médico.
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Contacto con la Piel: Lave la piel con abundante agua por 15-20 minutos. Si se
desarrolla irritaciéon consulte a un médico.

Ingestion: No inducir el vomito. Beber bastante agua para diluir el producto. No
suministre nada por la boca a una persona inconsciente. Si ocurre vémito
espontaneo, haga que la victima se incline hacia adelante con la cabeza hacia abajo
para evitar que aspire el vémito, enjuaguele la boca y dele a beber mas agua. Si se
desarrolla irritacion consulte a un médico.

Inhalaciéon: Lleve a la victima al aire libre. Proporcione respiracion artificial
solamente si la respiraciéon ha cesado. Si la respiracion se ha afectado llame a un
médico inmediatamente.

MEDIDAS CONTRA INCENDIO Y EXPLOSION

Flash Point: Ninguno
Procedimientos Especiales Contraincendios: Ninguno

Peligros No Usuales de Explosion: Ninguno. No es inflamable o explosivo. No
produce ignicion cuando se expone a llama abierta. Este material no es inflamable
pero se descompone con el calor y la luz, causando una acumulaciéon de presién
que puede causar una explosién. Cuando se calienta puede liberar gas Cloro.

PROCEDIMIENTOS EN CASO DE ESCAPE ACCIDENTAL

Derrames / Fugas: Controle el derrame. Contenga el liquido y utilice absorbentes
para el residual. Lave el area y seque adecuadamente. Para derrames de multiples
productos, los respondedores deben evaluar las Hojas de Seguridad de los
productos por la incompatibilidad con Hipoclorito de Sodio.

MANEJO Y ALMACENAMIENTO

Almacene los recipientes en un lugar fresco, ventilado y alejado de la luz solar
directa. Se recomienda almacenar los recipientes a temperaturas entre 15y 29 °C
aproximadamente. No se requiere proteccion especial o tener precauciones
necesarias, para el manejo de este producto, adicionales a las condiciones de uso
identificadas en la etiqueta.

CONTROL DE EXPOSICION / PROTECCION PERSONAL

Las siguientes recomendaciones son dadas para instalaciones de produccién o de
almacenamiento donde la exposicion al producto puede ser prolongada o a de
magnitud considerable:

Practicas de Higiene: Evitar contacto con los ojos, piel y ropa. Lavar las manos
después de contacto directo. No usar ropa contaminada con el producto por largos
periodos de tiempo.
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Controles de Ingenieria: Utilice ventilacion general en las areas de produccion o
almacenamiento, para minimizar la exposicién a vapores o emanaciones de
producto.

Equipo de Proteccion Personal: Utilice gafas de seguridad, guantes de nitrilo o
plasticos si esta en contacto con el liquido por periodos prolongados de tiempo.

MANTENGASE ALEJADO DEL ALCANCE DE LOS NINOS.

PROPIEDADES FiSICAS:

Punto de Ebullicion............... (100 °C aprox) Se descompone lentamente por
encima de 40 °C.

Gravedad Especifica............ “1,05 a 21 °C Completa solubilidad en agua.

PH. e, 11-13,6

Apariencia: Solucioén acuosa, clara, ligeramente amarilla o verdosa.

ESTABILIDAD Y REACTIVIDAD

INDICADOR DE ESTABILIDAD: Si ante contacto prolongado.

CONDICION DE ESTABILIDAD PARA EVITAR: Estable bajo condiciones normales
de uso y almacenamiento.

MATERIALES PARA EVITAR: Agente fuertemente oxidante. Reacciona con otros
quimicos caseros como limpiadores de bafho, removedores de 6xido, vinagre, y
diferentes productos que contienen acidos o amoniaco, que pueden generar gases
téxicos como cloro y especies cloradas.

INDICADOR DE POLIMERIZACION PELIGROSA: No

Anexo 5. Ficha técnica Jabén antibacterial para manos.
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PRODUCTO/NOMBRE

SIC 32372 JABON ANTIBACTERIAL PARA MANOS

DESCRIPCION

Desinfectante general con base en triclosan, biguanidina polimérica,
super quat o gel antibacterial con alcohol y triclosan. Producto para la
desinfeccion rapida de manos en procesos de maxima higiene, con o
sin necesidad de enjuagar.

USOS/APLICACIONES

En todo tipo de trabajo en donde se requiera una rapida desinfeccion
de la piel.

CARACTERISTICAS

Facil de usar, no debe resecar la piel, previene enfermedades
infectocontagiosas, seca rapidamente (gel antibacterial), debe ser
eficiente ante un amplio espectro de hongos, levaduras, gérmenes y
bacterias, buena estabilidad térmica, biodegradable, no debe ser
inflamable, seguro para la piel, el ingrediente activo debe ser seguro
para la piel y debe estar permitido para contacto con alimentos.

MODO DE EMPLEO

Producto para aplicar directamente en las manos, puede requerir 0 no
enjuague.

CARACTERISTICAS
FISICOQUIMICAS

Liquido o gel (liquido viscoso), incoloro o no, inodoro.

ACCION
BACTERICIDA/ESPECTRO DE
ACCION

Bacterias gram positivas y gram negativas: Bacilus subtilis,
Corynebacterium acnes, Staphylococcus albus, Staphylococcus
aureus, Staphylococcus epidermis, Streptococcus faecalis,
Streptococcus lactis, Enterobacter cloacae, E.coli, Salmonella
Typhimirium, Klebsiella aerogenes, proteus vulgaris, Listeria
Monocytogenes, Pseudomonas aeruginosa, Pseudomonas putida,
Serratia marcescens, hongos como Aspergillus niger, Aspergillus
flavus, Aspergillus terreus Trichophyton mentagrophytes, levaduras
como Saccharomyces cerevisiae (ellipsoideus, pastorianus, tubidans),
Endornycopsis albicans. Debe solicitarse la certificacion expedida por
laboratorio interno y externo sobre esta accién bactericida y
antiséptica.

PRESENTACION

Canecas o garrafa plastica en polietileno de alta densidad de 10 o 20
Litros y clip soap de 500 ml (Dispensador de jabdén antibacterial). El
envase debe mantener las condiciones fisicoquimicas, microbioldgicas
e integridad del producto.

VIDA UTIL

El producto debe tener una vida Util de maximo 12 meses a partir de
su fecha de recepcion.

RECOMENDACIONES DE USO

En el rétulo del producto se debe indicar la dosificaciéon y forma de uso
del mismo.

FICHA TECNICA DE
SEGURIDAD

La ficha técnica de seguridad debe contener como minimo: nombre
del producto, nombre de la compaiia y/o proveedor, uso del producto,
composicion quimica, principios activos, Identificacion de peligros en
los que debe incluirse el riegos para la salud, riesgo de reactividad,
riesgo de inflamabilidad y riesgo especifico, medidas de primeros
auxilios, medidas para extincion de incendios, medidas para escape

accidental, manejo y almacenamiento, control de
exposicion/proteccion  personal,  propiedades fisicoquimicas,
estabilidad y reactividad, informacién toxicolégica, informacion

ecoldgica (eco toxicidad), consideraciones sobre la disposicion del
producto  (reciclaje), informacién de transporte, Informacién
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7. REGISTROS

REG-DS-01: Registro de Manejo de Residuos Sélidos.

Tierralta \f) Educacion |/}

lim tos‘%&
pronder

D

REGISTRO DE DESECHOS SOLIDOS
UNIDADES DE SERVICIO

Fundacién Nuevos Horizontes w

v/
Y
Mejoramas |a calldad de vida de \a Comunldad
Nit. 900.030.227-8

Wersion 1

Fecha de Emision 2400712023
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DEPARTAMENTO: CORDOBA  MUNICIPIO: MOMNTERIA

MES:

UMIDAD DE SERVICIO:

MARQUE CON UNA X LA FRECUENCIA DE RECOLECCION: LUNES ___ MARTES___ MIERCOLES JUEVES___ VIERNES

EMPRESA O PERSONA ENCARGADA DE LA RECOLECCION DE LOS RESIDUOS SOLIDOS:

= g CUENTA CON TANGUES PARA LA SEPARACIONDE |  SE REALIZO SEPARACION EN EL SITIO RESIDUOS e
=2 LOS RESIDUOS SOLIDOS ORGANICOS E INORGANICOS O SENERADOS POR
g |s1| mo OBSERVACIONES sl | NO OBSERVACIOMES S'?&ENLI'II_'EI;I% OTRO (CUAL?)
1
2
3
4
5
6
-
8
9
10
11
12
13
14
15
2 | CUENTA CON TANQUES PARA LA SEFARACION DE |  SE REALIZD SEFARACION EN EL SITIO RESIDUOS i Do 108
< g g LOS RESIDUOS SOLIDOS ORGANICOS E INORGANICOS HESTALRANIE ESLOLAR
3 |si| no OBSERVACIONES sl | NO OBSERVACIONES Sﬁi’-ﬁi&% OTRO (GLIAL?)
16
17
18
19
20
21
22
8. ANEXOS

ANEXO 1. Ruta de Recoleccién.
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Marcar con una X los dias en que se recolectan los desechos sélidos.

Lunes Martes Miércoles | Jueves Viernes Sabado Domingo
ANEXO 2. Mapa de evacuacion de desechos solidos.
Departamento: Cordoba Municipio: Cocina:

Elaboro:

Fecha:

CONVENCIONES: O Acceso al punto Zona de preparacion Zona de almacenamiento

— Rut_a de evacuacion de
residuos

Comedor

AZona de almacenamiento
de implementos de aseo
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GENERALIDADES

El programa de capacitacion se disefia para todo el personal manipulador
involucrado directa o indirectamente en el procesamiento de alimentos. De acuerdo
con los requerimientos exigidos por las autoridades sanitarias nacionales y
contemplando diferentes temas relacionados con la higiene alimentaria, conceptos
basicos de sistema de inocuidad y proteccion al medio ambiente, entre otros.

El Decreto 3075 de diciembre /97 en el Capitulo Ill expresa: “Los empresarios
deberan tener un plan de capacitacién continuo y permanente para el personal
manipulador de alimentos desde el momento de su contratacion y luego ser
reforzado mediante charlas, cursos y otros medios efectivos de actualizacion. Esta
capacitacion estara bajo la responsabilidad de la empresa y podra ser efectuada por
ésta, por personas naturales o juridicas contratadas y por las autoridades
sanitarias”.

Los diferentes temas a desarrollar en las capacitaciones han sido disefados,
considerando las necesidades de cada area y los niveles de escolaridad del
personal, con el fin de hacerlas mas efectivas y lograr el cumplimiento de los
objetivos propuestos en cada tema. De igual forma, se han incluido dentro del
cronograma, charlas y temas de formacion, enfocados en sensibilizar al personal
para el cambio.

OBJETIVO

OBJETIVO GENERAL

e Educar y capacitar al personal manipulador de alimentos de la
Comercializadora Empresarial de Cordoba S.A.S, mediante charlas vy
actividades donde se da a conocer conceptos claros de buenas practicas de
manufactura para garantizar un mejor desarrollo laboral y la continua mejora
de la calidad e inocuidad de los alimentos.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

o Comprender el papel del manipulador de alimentos y su responsabilidad en
el cuidado de su salud y en la prevencion de las enfermedades asociadas
con los alimentos.

e Evaluar, a través de diferentes actividades los conocimientos adquiridos
por el personal capacitado con el fin de realizar futuras mejoras en el
programa de capacitacion implementado.

e Implementar un proceso de socializacion y concientizacion de los diferentes
microorganismos presentes en los alimentos y el hombre como principales
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causantes de lesiones en la salud con el fin de evitar las Enfermedades
Transmitidas por Alimentos.
e Generar un excelente manejo de la limpieza y desinfeccion de la bodega y
todos los materiales y objetos que en algin momento del procesamiento
entran en contacto con el alimento.
o Ensefar acerca del control de plagas y el manejo de los residuos solidos,
cual debe ser su disposicion final.

3. ALCANCE

El programa de capacitacion continuo y permanente de la Comercializadora
Empresarial de Cérdoba S.A.S, va dirigido a todo el personal (tanto operarios como
personal operativo); con el fin de educarlos en temas inherentes al procesamiento,
manipulacion y distribucién de alimentos para garantizar el cumplimiento de los
programas elaboradas en funcion de las BPM.

4. RESPONSABLES

Gerente general

Proporcionar el espacio, el recurso econémico y los
elementos necesarios para la realizacion de estas.

Jefe de  bodega/
Encargado de gestion
humana

Dar a conocer el programa y velar por el cumplimiento
de este, hacer seguimiento al Programa de
capacitaciones continuas y permanentes. Brindar el

espacio y el tiempo que se requiera para llevar a cabo
las capacitaciones de la mejor manera posible.

Ingeniero de | Personal idoneo o capacitado para realizar las

alimentos capacitaciones continuas y permanentes, reportar
cualquier anomalia o recomendacién de mejora para la
bodega, dentro y fuera.

Operarios Asistir e interactuar en cada una de las capacitaciones.

5. REFERENCIAS NORMATIVAS

Resolucion 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y la Proteccién
Social, donde se establecen los requisitos sanitarios que deben cumplir las
personas naturales y/o juridicas que ejercen actividades de fabricacion,
procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, transporte,
distribucién, y comercializacion de alimentos y materias primas de alimentos.
Plan Nacional de Formacion y Capacitacion.




S, COMERTIALIZADORA S AS 5
" s o, P SISTEMA DE GESTION DE
Copraarial de Coidle | PROGRAMA DE CAPACITACION CONTINUAY | cALIDAD E INOCUIDAD BASADO

Nit. 900.969.358-5

[ - PERMANENTE
d EN BPM
Cédigo: PRDS-DS-01 Version: 03
Fecha: 10/01/2025 Comercializadora Empresarial Céordoba S.A.S Pé4gina 4 de 9

6. DEFINICIONES
Alimento: Todo producto natural o artificial, elaborado o no, que ingerido aporta al
organismo humano los nutrientes y la energia necesarios para el desarrollo de los
procesos bioldgicos.

Ambiente: Cualquier area externa o interna delimitada fisicamente que forma parte
del establecimiento destinado a la fabricacion, al procesamiento, la preparacion, al
envase, almacenamiento y expendio de alimentos

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

Bodega de alimentos: Es el establecimiento en el cual se realiza una o varias
operaciones tecnoldgicas, ordenadas e higiénicas, destinadas a fraccionar,
transformar, embalar, almacenar y/o distribuir alimentos para el consumo humano.

Desinfeccion — descontaminacion: Es el tratamiento fisicoquimico o
microbioldgico aplicado a las superficies limpias en contacto con los alimentos con
el fin de destruir las células vegetales de los microorganismos que pueden ocasionar
riesgos para la salud publica y reducir substancialmente el numero de otros
microorganismos indeseables, sin que dicho tratamiento afecte adversamente la
calidad e inocuidad del alimento.

Higiene de los alimentos: Son el conjunto de medidas preventivas necesarias para
garantizar la seguridad, limpieza y calidad de los alimentos en cualquier etapa de su
manejo.

Manipulador de alimentos: Es toda persona que interviene directamente y, aunque
sea en forma ocasional esta relacionada en actividades de fabricacion,
procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, transporte y expendio de
alimentos.

Capacitacion: Es un proceso continuo de ensefianza-aprendizaje, mediante el cual
se desarrolla las habilidades y destrezas de los servidores, que les permitan un
mejor desempefio en sus laborales habituales. Puede ser interna o externa, de
acuerdo a un programa permanente, aprobado y que pueda brindar aportes a la
institucion.

Inocuidad: Es la ausencia -a niveles seguros y aceptables- de peligro en los
alimentos que puedan dafar la salud de los consumidores. Los peligros transmitidos
por los alimentos pueden ser de naturaleza biolégica, quimica o fisica y con
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frecuencia son invisibles a nuestros ojos. Se tratan de bacterias, virus o residuos de
pesticidas, entre otros ejemplos. No existe seguridad alimentaria sin inocuidad de
los alimentos.

7. METODOLOGIA

GENERALES

e Elingeniero de alimentos identifica la necesidad de realizar capacitaciones
continuas y permanentes a los manipuladores de alimentos segun el
cronograma anual de capacitacion y procede a generar la solicitud de
capacitaciones periddicas especificando la necesidad.

e El ingeniero de alimentos, teniendo en cuenta el Cronograma Anual
establece la programacion mensual; y a su vez procede a entregar dicha
programacién mensual a Jefe de bodega, operarios y directivos de la
empresa con antelacion.

e En la fecha programada se realiza la actividad de capacitaciéon continua y
permanente, y se diligencia el formato de asistencia por medio de todo el
personal, generando asi el registro de asistencia.

e Dicho dia se realiza la evaluacion a los operarios en el formato Evaluacion
de Capacitaciones, para corroborar, que las capacitaciones si hubiesen
logrado el efecto deseado en ellos y si han aprendido sobre la misma.

e Al finalizar se debe archivar las capacitaciones dadas a los empleados de la
empresa junto con los registros generados.

DOCUMENTACION SOPORTE DEL PLAN DE CAPACITACION (REGISTROS)

CRONOGRAMA ANUAL DE CAPACITACION AL PERSONAL DE BODEGA
ANO 2025: Describe los temas a tratar durante las capacitaciones junto con sus
objetivos a lograr, este también contara con el personal que sera capacitado de
acuerdo a los objetivos y el tiempo de duracion de dicha capacitacién, ademas del
ponente responsable de la misma. Cada afo se genera el cronograma de
capacitacion continua y permanente, y cada que ingresa personal nuevo a la
empresa se programa para esta(s) persona(s) la capacitacion de manipulador de
alimentos con su respectivo certificado, si no lo tiene, posteriormente se evalla a
los manipuladores sobre conceptos basicos y generales dictados en las
capacitaciones.

. CDMERCIALI??URA P]A.S.
Lt o
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Limpieza y | Brindar al personal, | 1 HORA Operativo ENERO Ingeniera
desinfeccion informacién sobre la cargo
limpieza y
desinfeccion de
areas, equipos y
utensilios. Ademas
de la importancia de
usos y
concentraciones
adecuados de
detergente y
desinfectantes.
Control de | Dar a conocer las | 1 HORA Operativo FEBRERO Ingeniera
plagas medidas necesarias cargo
y los criterios que
debe cumplir Ila
bodega para evitar
o impedir la entrada
de animales
nocivos o plagas.
Buenas ¢ Qué son las BPM? | 2 HORAS | Operativo, MARZO Ingeniera
Practicas de | ¢Cual es su transporte, cargo
Manufactura importancia en la administrativos
(BPM) industria
alimentaria?
Enfermedades | Definicion e | 1 HORA Operativo ABRIL Ingeniera
Transmitidas importancia del cargo
por los | control de las
alimentos enfermedades
(ETA) trasmitidas por los
alimentos.
Manejo y | Divulgacion de los | 1 HORA Operativo MAYO Ingeniera a
disposiciéon de | lineamientos cargo
residuos adecuados para el
manejo y
disposicién de
residuos sélidos
generados en las
distintas
instalaciones de la
empresa.
Conciencia Darle a los | 1 HORA Operativo, JUNIO Financiero
financiera colaboradores de la transporte,
Comercializadora administrativos
diferentes
directrices y
consejos sobre el
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manejo de las
finanzas
personales.

Orden y aseo | Desarrollar 1 HORA Operativo JULIO Ingeniera a

(personal habilidades de cargo

como orden y aseo, tanto

operacional) personalmente
como
operacionalmente
en las actividades
gue se desarrollan a
diario.

Curso de | Proporcionar 4 HORA Operativo, AGOSTO Ingenieraa

manipulacion | informacion clara y transporte, cargo

de alimentos | de facil administrativos
comprensién  que
permita a nuestro
personal
manipulador de
alimentos  afrontar
el dia a dia de su
trabajo con las
maximas garantias
higiénicas.

Resolucion Conocer los | 1 HORAS | Operativo SEPTIEMBRE | Ingenieraa

2674 de 2013 | requisitos sanitarios cargo
que deben cumplir
las personas
naturales y/o
juridicas que
ejercen actividades
de fabricacion,
procesamiento,
preparacion,
envase,
almacenamiento,
transporte y
distribucion de
alimentos.

Trazabilidad Establecer la | 1 HORAS | Operativo OCTUBRE Ingenieraa
importancia de un cargo
programa de
rastreo de materias
primas y de
producto.

Rotacion  de | Como influye en la | 1 HORAS | Operativo NOVIEMBRE | Ingenieraa

productos calidad de los cargo
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productos y como
se debe hacer
correctamente.

Simulacro Evaluar la | 1 HORA TODO EL | DICIEMBRE Gestion humana
capacidad de PERSONAL
accioén del personal
de la
Comercializadora
Empresarial de
Cérdoba cuando
haya presencia de
un riesgo.

8. PROCEDIMIENTO

Revisar el | Ingeniero a cargo | Segun Se debe realizar | CRONOGRAMA
cronograma cronograma revision del | ANUAL DE
anual y anual cronograma anual de | CAPACITACION
establecer la capacitacion con el | CONTINUA Y
programacion fin de dar | PERMANENTE

cumplimiento a las

actividades

programadas

mensualmente
Generar la | Ingeniero a cargo | Segun Se debe realizar la
solicitud de la cronograma solicitud de la
capacitacion anual capacitacion en caso
especificando la de no ser periddica o
necesidad de actualizacion
Realizar Ingeniero a cargo | Segun Se debe realizar | FORMATO
actividad de cronograma capacitacion de | CONTROL DE
capacitacion anual acuerdo a la | ASISTENCIA A
continua y necesidad descrita PROCESOS DE
evaluarla FORMACION Y
acorde al CAPACITACION
programa
Verificar la | Ingeniero a cargo | Segun Se debe verificar que | FORMATO  DE
correcta cronograma se haya realizado las | EVALUACION
realizacion de anual capacitaciones DE
las adecuadamente por | CAPACITACION
capacitaciones parte de los

operarios y personal

involucrado en la
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manipulacién de los
alimentos
Diligenciar Ingeniero a cargo | Segun Se debe  dejar | FORMATO
registro de actividad  de | evidencia en el | CONTROL DE
actividad capacitacion formato de registro | ASISTENCIA A
realizada de las actividades de | PROCESOS DE
capacitacion FORMACION Y
CAPACITACION
FORMATO DE
EVALUACION
DE
CAPACITACION
Archivar los | Ingeniero a cargo | Segun Se debe archivar los | FORMATO
registros cronograma formatos y registros | CONTROL DE
necesarios de anual y | que certifiquen que | ASISTENCIA A
cada operario capacitacion el personal | PROCESOS DE
realizada manipulador es apto | FORMACION Y
para tal fin CAPACITACION
FORMATO DE
EVALUACION
DE
CAPACITACION

9. RECOMENDACIONES

Definir correctamente las metas y objetivos de la capacitacion que se va a

abordar

Es necesario medir el nivel de habilidad actual de los empleados respecto a
la tematica a tratar para saber con qué profundidad se realizara la

capacitacion

Es necesario realizar capacitacion continua y permanente dentro de la
empresa y ver esta como una inversién valiosa
Crear herramientas interactivas que permitan llegar de una manera mas
certera a todo el personal de bodega
Hacer seguimiento de los resultados del proceso

10. Responsables: lider Gestion humana

11. ANEXOS

FORMATO CONTROL DE ASISTENCIA A PROCESOS DE FORMACION Y
CAPACITACION.

FORMATO DE EVALUACION DE CAPACITACION.
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\ (,,/,);gr/;;ggalg/tas(ﬁi:l/w/ﬁrl VERSION: 01
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| PAGINA: 1 DE 1
Hora
Fecha: Inicio: Lugar:
Nombre: Cargo:
Tema a
Tratar:

Nombre del Facilitador:

Objetivo: Evaluar la Capacitacion

Instrucciones: A continuacion, encontrara una serie de afirmaciones a las cuales debe responder de
acuerdo con el grado de satisfaccion que para usted haya tenido el desarrollo de la actividad. Marque con
una “X” en la casilla correspondiente. En caso de que su calificacion sea desfavorable, utilice las
lineas de “Observaciones y sugerencias” para explicar el porqué de su calificacion.

ESCALA E: EXCELENTE B:BUENO R.REGULAR D.DEFICIENTE M. MALO
0. N/A

| AFIRMACIONES [E[B|R[D|M|[NA]

GESTION DE LA ACTIVIDAD

La oportunidad en la convocatoria y comunicacion de la informacion
relativa al evento

La solucién a los problemas o contingencias presentadas durante esta
capacitacion

CONTENIDO
El tema y conceptos tratados
Aporto nuevos conceptos y/o técnicas presentadas

Se realizaron actividades para la comprensién de la tematica tratada
(talleres, dinamicas, mesas de trabajo, actividades en grupo, lecturas,
exposicion de casos, dindmicas, entre otras)

Se utilizaron ayudas didacticas para el desarrollo de la actividad

FACILITADOR

Conocimiento y el dominio del tema

Metodologia Empleada

Manejo del Grupo

Solucién a inquietudes, utilizacién de ejemplos o casos practicos
Manejo del Tiempo

La puntualidad

La promocién de la participacion

CALIDAD DE LA LOGISTICA

El espacio utilizado para el desarrollo del evento fue el apropiado

La iluminacién y el ambiente para el desarrollo del evento fue la adecuada
El material suministrado

La calidad de los equipos Audiovisuales

Los alimentos y bebidas suministrados

[[AUTOEVALUACION DEL PARTICIPANTE [ I [ [ | |
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Satisfaccion de sus expectativas

Utilidad del tema para su desempefio

El contenido del curso en relacién con mi trabajo actual.

El fortalecimiento de mis competencias para el desempefio de mi gestiéon

OBSERVACIONES Y SUGERENCIAS
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GENERALIDADES

Todo establecimiento destinado a la elaboracién, procesamiento, envase y
almacenamiento de alimentos debe implementar y desarrollar un programa de
abastecimiento de agua con objetivos claramente definidos y con los procedimientos
requeridos para garantizar que el agua que se utilice sea de calidad potable. El
abastecimiento de agua potable 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 se llevan a cabo dentro de la organizacion y para el normal
funcionamiento de sus actividades. El agua empleada ademas de ser potable, debe
estar libre de sabor, olor, color y de calidad microbioldgica aceptable a la
temperatura y presion requerida para las distintas areas y etapas productivas.
Adicionalmente, se debe disponer de un tanque de agua con la capacidad suficiente,
para atender como minimo las necesidades correspondientes a un dia de
produccién. La construccion y mantenimiento de dicho tanque se realizaran
conforme a lo estipulado en las normas sanitarias vigentes.

OBJETIVO

OBJETIVO GENERAL

e Garantizar el adecuado suministro de agua potable, proveniente de la
empresa prestadora del servicio VEOLIA en Monteria mediante actividades
de monitoreo e inspeccién, para verificar que esta no constituya una fuente
de contaminacion o riesgo a la salud publica.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

o Evaluar las caracteristicas organolépticas (color, olor, sabor, turbidez) y
fisico-quimicas (Cloro residual y pH) del agua empleada en la bodega de
forma diaria.

e Garantizar el adecuado suministro de agua para ejecutar todas las
actividades asociadas al procesamiento de alimentos dentro de la bodega

e Procurar el cumplimiento de la normativa vigente referente al control y
vigilancia de la calidad del agua para uso alimentario.

ALCANCE

Este programa aplica al agua de abastecimiento para los procedimientos de limpieza
y desinfeccion de las distintas areas y procesos que se llevan a cabo dentro de la
bodega Comercializadora Empresarial de Cérdoba S.A.S, abarcando
procedimientos, documentacion, implementacion y verificacion de los parametros
establecidos.
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4. RESPONSABLES

El jefe de bodega es el responsable de verificar el cumplimiento del presente
programa y de la frecuencia de muestreo ademas del monitoreo diario de cloro
residual y pH en los diferentes puntos de muestreo.

5. REFERENCIAS NORMATIVAS

Decreto 1575 de 2007 “Por el cual se establece el Sistema para la proteccién
y control de la calidad del agua para consumo humano”

Resolucion 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y la
Proteccion Social, donde se establecen los requisitos sanitarios que deben
cumplir las personas naturales y/o juridicas que ejercen actividades de
fabricacién, procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento,
transporte, distribucion, y comercializacion de alimentos y materias primas
de alimentos.

Ley 9 de 1979 “Por la cual se dictan medidas sanitarias”.

Resolucion 1096 de 2000 “Por la cual se adopta el reglamento técnico para
el sector de agua potable y saneamiento basico — RAS”.

Resolucion 2115 de 2007 “Por medio de la cual se sefialan caracteristicas,
instrumentos basicos y frecuencias del sistema de control y vigilancia para
la calidad del agua para consumo humano”.

6. DEFINICIONES

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

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

Calidad de agua: Es el resultado de comparar las caracteristicas fisicas,
quimicas y microbiolégicas encontradas en el agua, con el contenido de las
normas que regulen la materia.

Contaminacion Del Agua: Alteracion de una o varias de sus caracteristicas,
como resultado de actividades humanas o procesos naturales que producen
enfermedad o muerte en el consumidor de esta.

Certificacion sanitaria: Es el acto administrativo expedido por la autoridad
sanitaria competente a través del cual se acredita el cumplimiento de las
normas y criterios de la calidad del agua para consumo humano, soportado
en el concepto sanitario, proferido a solicitud del interesado o de las
autoridades de control.
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Cloro residual: Cloro disponible después de reaccion de los iones de cloro
con la materia organica y metales de aguas, este cloro actia como
bacteriostatico.

Analisis organoléptico: Se refiere al olor, sabor y percepcion visual de
sustancias y materiales flotantes y/o suspendidos en el agua.

Analisis microbiolégico del agua: Son aquellas pruebas de laboratorio que
se efectlan a una muestra para determinar la presencia o ausencia, tipo y
cantidad de microorganismos.

Analisis fisico quimico del agua: Son aquellos procedimientos de
laboratorio que se efectian a una muestra de agua para evaluar sus
caracteristicas fisicas, quimicas o ambas.

Coliformes: Bacterias Gram Negativas en forma bacilar que fermentan la
lactosa a temperatura de 35 a 37°C, produciendo acido y gas (CO2) en un
plazo de 24 a 48 horas. Se clasifican como aerobias o anaerobias
facultativas, son oxidasa negativa, no forman esporas y presentan actividad
enzimatica, Decreto numero 1575 de 2001.

7. METODOLOGIA

CARACTERIZACION DE FUENTES Y USOS DEL AGUA

Descripcion de las principales fuentes de abastecimiento: La principal fuente
de suministro de agua potable usada para los procesos de limpieza y desinfeccion
en la bodega de la Comercializadora Empresarial de Cérdoba S.A.S proviene del
acueducto VEOLIA en Monteria. En casos extremos donde esta agua no cuente con
las condiciones higiénico sanitarias exigidas por el Ministerio de la Proteccion Social,
de Ambiente, Vivienda y Desarrollo Territorial, se tomaran las respectivas acciones
correctivas e informara a la empresa prestadora del servicio.

Parametros de aceptacion: Segun la resolucion 2115 de 2007, se definen los
valores aceptables de agua potable los siguientes parametros de aceptacion.

Parametro Valores aceptables
Olor y sabor Aceptable
Color aparente Maximo 15 unt
Turbiedad Maximo 2 unt
PH Entre 6.5y 9
Cloro residual 0.2- 3 ppm
Dureza total Maximo 300
Alcalinidad total 200
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Sustancias Ausentes
flotantes
Sdlidos totales <1000
(mg/l)
Cloruros (mg/l) CI- 250
Dureza total (mg/l) Caco”?(3) 160
Hierro total (mg/l) Fe 0.3
Sulfatos (mg/l) So”\(-2) 250
Fosfatos (mgfl) Po(4)*(-3) 0.2
Cloro libre mg/I 0.3-20

Tabla 1. Valores aceptables

8. PROCEDIMIENTOS
Una vez el agua proveniente del acueducto Veolia es recepcionada se realiza
control diario de cloro residual y pH. Los andlisis microbiolégicos del agua
suministrada a la bodega de la Comercializadora Empresarial de Cérdoba S.A.S son
realizados por un laboratorio externo certificado de manera bimestral.

membrana

Filtracion por

0 UFC/100 cm?®

0 UFC/100 cm?®

Enzima sustrato

< de 1 microorganismo
en 100 cm®

< de 1 microorganismo
en 100 cm®

Sustrato definido

0 microorganismo en
100 cm?®

0 microorganismo en
100 cm?®

Presencia / Ausencia

Ausencia en 100 cm?®

Ausencia en 100 cm?®

Tabla 2. Caracteristicas microbiolégicas

Nota: Valores de referencia establecidos por Resolucion 2115/07 Ministerio de
Salud Colombiano. Para agua potable.

Parametros a evaluar y monitorear en la recepcién de agua:

Para parametros especificos como la determinacion
de pH y cloro residual se usara un TEST KIT DPD,
método por excelencia dada la sencillez en la
determinacioén, la prueba so6lo toma unos cuantos
segundos y es una muy buena aproximacion de lo
que puede ser un agua de buena calidad (aunque no
estd descartado otro tipo de contaminacién o el
sobrepaso de Limites Maximos Permisibles de otros
parametros); donde mediante comparacion visual de
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la escala colorimétrica se muestra los resultados del
muestreo realizado. Esta prueba se hara con una
frecuencia diaria y se consigna en el formato de
registro denominado REGISTRO CONTROL DE
CLORO RESIDUAL Y PH (AGUA POTABLE).

Teniendo en cuenta que el agua pura es incolora,
inodora e insipida, se evaluaran aspectos tales como
el color y olor (sensorial), mediante un monitoreo
DIARIO en las instalaciones de la bodega de la
Comercializadora Empresarial de Cérdoba S.A.S, y
se consigna en el formato de registro denominado
REGISTRO CONTROL DE CLORO RESIDUAL Y
PH (AGUA POTABLE).

Estos analisis se realizaran cada 6 meses, por parte
de la entidad con la cual se tiene convenio. Si las
muestras evaluadas estan fuera del rango permisible,
se hara seguimiento a dicha prueba no conforme, se
tomaran las correcciones respectivas y se realizara
un siguiente muestreo.

Tabla 3. Parametros de monitoreo

Analisis organolépticos: Para verificar la calidad del agua utilizada en los procesos
de produccion, internamente el jefe de bodega realiza un analisis sensorial, para el
cual se evalua el color, olor y presencia de turbiedad del agua diario, a través del
siguiente procedimiento.

¢ Tomar una muestra de agua en un recipiente transparente.

e Dejar reposar por 5 minutos y observar que no presente color, ni sélidos en
el fondo del recipiente.
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o Verificar que el agua no tenga olores ni sabores extrafios. En caso que
alguna caracteristica no sea aceptable se debe informar y tomar las acciones
pertinentes.

Monitoreo de pH: El pH es una medida de la concentracion de iones de hidrégeno
en el agua. En el campo de abastecimiento de agua el pH tiene importancia en la
coagulacién quimica, desinfeccién, ablandamiento del agua y control de corrosion.

Procedimiento de toma de muestra para determinacion de PH y cloro residual

. Establecer cual sera el punto de muestreo.

- Limpiar la llave con alcohol, retirar cualquier tipo de suciedad.

« Con ayuda de una mechera colocar fuego sobre la llave, con el fin de
esterilizar el area de donde se obtendra la muestra.

« Abrir la llave, y dejar correr flujo de agua por espacio de 10 segundos, para
asegurar que el contenido de la tuberia se descargue.

« Enjuagar muy bien las celdas del comparador, antes de tomar la cantidad
de agua necesaria para la muestra.

« Tomar la muestra de agua dentro del comparador.

« Adicionar respectivamente la solucion DPD 1y 2 en la celda 1y DPD 3 en
la celda 2.

« Tapar en invertir durante 10 segundos hasta que se dé la reaccion, y por lo
tanto la coloracién de la muestra.

« Limpiar el comparador, para evitar huellas o suciedad que impidan realizar
la lectura. Realizar la lectura preferiblemente contra un fondo blanco, si se
tiene duda repita el procedimiento.

« Parametros de comparacion.

« Registrar en planilla de control denominada REGISTRO CONTROL DE
CLORO RESIDUAL Y PH (AGUA POTABLE).

Inspecciéon de redes de agua: Quincenalmente el personal auxiliar de bodega,
realizan inspeccion del estado de las redes hidraulicas visibles, verificando
empaques de la tuberia y la ausencia de roturas, fisuras y/o fugas al interior de las
instalaciones de la Bodega.

En las llaves de las zonas de proceso y bafos se verifica su estado y limpieza, en
caso de encontrar anomalias se procede a mitigar la situacion encontrada. Es de
destacar, que en la Bodega no se cuenta con ningun dispositivo removible que
pueda acumular impurezas o mugre al interior del grifo, igualmente se realiza
mantenimiento preventivo verificando empaques y ductos para evitar fugas y/o
goteras.

9. VERIFICACION
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10.

1.

12.

La verificacion de la calidad del agua potable empleada en los procesos productivos
y operaciones de limpieza y desinfeccion es realizada segun la programacion
establecida en el plan de muestreo.

El monitoreo para cloro residual se realiza diariamente en los puntos de
potabilizacion y suministro antes y durante los procesos productivos, empleando el
kit de cloro, teniendo como parametro de 0,3 a 2,0 ppm, segun lo establece la
resolucion 2115 de 2007 y los resultados se registran en el formato REGISTRO
CONTROL DE CLORO RESIDUAL Y PH (AGUA POTABLE).

El valor para el potencial de hidrégeno pH del agua para consumo humano debe
estar entre 6,5 y 9,0, se verifica con las soluciones del Kit DPD, se compara el color
que se torna con la escala de colores para estimar el valor de la muestra.

ACCIONES CORRECTIVAS — NO CONFORMIDADES

Una vez se identifique una no conformidad u observacién, se documentara.
Inicialmente se establecera una correccién o tratamiento inmediato, de manera que
se elimine la no conformidad detectada e inmediatamente se dara por enterado a
los responsables de las areas dentro de la bodega.

CRONOGRAMA

Analisis organoléptico y Diario Jefe de bodega
medicion de cloro residual

y pH.

Verificacion del estado de Diario Jefe de bodega

instalaciones hidraulicas.

Analisis microbiolégico y Bimestrial Empresa externa
fisico-quimico del agua.”

RECOMENDACIONES

o Realizar periddicamente revisiones a las instalaciones hidraulicas de
suministro de agua a la bodega.

e Garantizar que el agua empleada en las distintas areas y procesos de la
bodega sean de calidad y cumplan con los parametros establecidos por las
normas vigentes.

13. Responsables: Auxiliar de bodega.
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REGISTROS

o REG-AA-01A. Registro de abastecimiento de agua.

DIA CALENDARIO

EL AGUA ANALIZADA PRESENTA:

OLOR | COLOR

SABOR

TURBIDEZ

MARQUE CON UNA X EL TRATAMIENTO REALIZADO

SI INO| SI | NO | SI

NO

SI| NO

HERVIDO

DEINFECCION CON
HIPOCLORITO

OTRO. CUAL?

10

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20

21

22

23
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24

25

26

27

28

29

30

31

o REG-AA-01B. Registro de verificacion del estado de instalaciones hidraulicas.

REGISTRO DE VERIFICACION DE PUNTOS HIDRAULICOS

DEPARTAMENTO: CORDOBA MUNICIPIO:

COCINA:
MES:
FECHA:
DILIGENCIAR EL ESTADO EN QUE SE ENCUENTI-'\"A EL PUNTO HIDRAULICO EN EL AREA
ESPECIFICADA A CONTINUACION (BUENO O MALO):
PUNTO HIDRAULICO COCINA COMEDOR BANOS
GRIFOS
TUBERIAS
SEMANA 1 DESAGUES
LAVAMANOS
LAVAPLATOS
BATERIAS SANITARIAS NA NA
FECHA: DILIGENCIAR EL ESTADO EN QUE SE ENCUENTRA EL PUNTO HIDRAULICO EN EL AREA
ESPECIFICADA A CONTINUACION (BUENO O MALO):
PUNTO HIDRAULICO COCINA COMEDOR BANOS
GRIFOS
TUBERIAS
SEMANA 2 DESAGUES
LAVAMANOS
LAVAPLATOS
BATERIAS SANITARIAS NA NA
FECHA: DILIGENCIAR EL ESTADO EN QUE SE ENCUENTRA EL PUNTO HIDRAULICO EN EL AREA
ESPECIFICADA A CONTINUACION (BUENO O MALO):
SEMANA 3 PUNTO HIDRAULICO ‘ COCINA ‘ COMEDOR BANOS
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GRIFOS

TUBERIAS

DESAGUES

LAVAMANOS

LAVAPLATOS

BATERIAS SANITARIAS NA

NA

FECHA:

DILIGENCIAR EL ESTADO EN QUE SE ENCUENTRA EL PUNTO HIDRAULICO EN EL AREA
ESPECIFICADA A CONTINUACION (BUENO O MALO):

PUNTO HIDRAULICO COCINA

COMEDOR

BANOS

GRIFOS

TUBERIAS

SEMANA 4 DESAGUES

LAVAMANOS

LAVAPLATOS

BATERIAS SANITARIAS NA

NA

NA: NO APLICA

RESPONSABLE
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1.

2.

3.

GENERALIDADES

Las nuevas tendencias de consumo mundial de alimentos se orientan a la demanda
de productos que cumplan cada vez mas estrictas normas de sanidad, inocuidad y
calidad. Entre las amenazas mas grandes para la calidad de un alimento se
encuentra el contacto directo del mismo con materia organica procedente de plagas,
lo que puede resultar en una fuente de enfermedades.

Por lo tanto, la bodega de la Comercializadora Empresarial Cérdoba S.A.S cumplira
con las normas de salubridad basica para garantizar la inocuidad de los productos
que en ella se procesan llevando a cabo un Plan de control de vectores de forma,
continua, preventiva y organizada y logrando un sistema de registro del programa
implementado para mejorar de manera continua su gestion, que a su vez integre un
Manejo Integral de Plagas.

OBJETIVO

OBJETIVO GENERAL

e Implementar un programa para el control de plagas que establezca los
procedimientos y métodos de control necesarios para su prevencion y
reduccion, a fin de evitar la contaminacion y el deterioro de los productos
alimenticios y puedan representar un riesgo para la salud publica.

OBJETIVOS ESPECIFICO

e Minimizar la presencia de cualquier tipo de plagas en el establecimiento
ejerciendo todas las tareas necesarias que garanticen la eliminacion de los
sitios donde los insectos y roedores puedan anidar y/o alimentarse.

o Establecer procedimientos de supervision, registro y control del Programa de
control de vectores a fin de mitigar su proliferacion.

ALCANCE

Este programa tiene aplicabilidad en las instalaciones de la bodega de
almacenamiento de la Comercializadora Empresarial de Cérdoba S.A.S ubicada en
el Monteria, y a todo el personal involucrado en las actividades de recepcion,
almacenamiento, embalaje y distribucion de alimentos.

RESPONSABLES

La Gerencia es responsable de proporcionar los medios, herramientas y recursos
necesarios para la realizacion de las actividades de prevencién y control de plagas
en la empresa.
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Es responsabilidad del personal ejecutar las funciones asignadas de manera
eficiente como se define en este documento.

Es responsabilidad del Jefe de Bodega registrar y monitorear las actividades de
control de plagas y realizar la Revisién y Modificacion de la documentacion de éste
programa.

Cuando se contrate una empresa externa para que realice actividades de control de
plagas, ésta debera emitir informes cada vez que visite la empresa, sobre los
procedimientos aplicados, y de las observaciones encontradas.

REFERENCIAS NORMATIVAS

¢ Resolucion 3593 de 2015 “Por medio del cual se crea el mecanismo para
establecer el listado de plagas reglamentadas en Colombia”

o Decreto 1843 de 1991 “Por el cual se reglamentan parcialmente los titulos
de la Ley 1979 referentes al uso y manejo de plaguicidas”

e Resolucion 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y la
Proteccion Social, donde se establecen los requisitos sanitarios que deben
cumplir las personas naturales y/o juridicas que ejercen actividades de
fabricacion, procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento,
transporte, distribucion, y comercializacion de alimentos y materias primas
de alimentos.

DEFINICIONES

Vectores: Ratas, ratones, cucarachas, mosquitos, moscas, etc. constituyen un
conjunto de seres cuya proliferacion esta refiida con nuestra concepcion cultural de
calidad de vida.

Fumigacién: Procedimiento para controlar o eliminar plagas mediante la aplicacion
de sustancias gaseosas o generadoras de gases.

Insecticidas: Son plaguicidas que controlan y destruyen artropodos (insectos)
voladores o rastreros.

Plaga: Aparicion masiva y repentina de seres vivos de la misma especie que causan
graves danos a las poblaciones, a animales y/o cultivos y estan implicadas en la
transferencia de enfermedades infecciosas para el hombre y el dafo o deterioro del
habitat y su bienestar.

Rodenticidas: Plaguicidas que eliminan ratas y otros roedores.
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Categorizacion de Plagas: Proceso para determinar si una plaga tiene o no tiene
las caracteristicas de una plaga cuarentenaria o de una plaga no cuarentenaria.

Contaminacion: Presencia de plagas u otros articulos reglamentados en un
producto basico, lugar de almacenamiento, medio de transporte o contenedor, sin
que constituya una infestacion.

Control (de una plaga) Supresion, contencién o erradicacion de una poblacién de
plagas.

Inspeccion fitosanitaria: Inspeccion visual oficial de productos vegetales, agentes
de control biolégico, medios de transporte, lugares de produccion y sitios de
almacenamiento, procesamiento y empaque, para verificar si existen plagas y si se
da cumplimiento a las disposiciones y requisitos fitosanitarios establecidos.

Bactericida: Agente con capacidad de destruir bacterias. Se ha podido observar
que las bacterias tienen capacidad para presentar resistencias a determinados
bactericidas.

Bacteriostatico: Agente con capacidad para impedir el desarrollo de las bacterias.
Desinfeccion: Destruccién de los microorganismos patégenos en todos los
ambientes, por medios mecanicos, fisicos o quimicos, contrarios a su vida o

desarrollo.

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

Desinfestacion: Destruccion de parasitos en el cuerpo, ropa u otras partes.
Desinsectacion: Destruccion de insectos parasitos.

Desratizacion (depuracién): Eliminacion de roedores del medio

Toxicidad: Es la capacidad que posee un elemento quimico o bioldgico para
producir dafio en la salud de los seres vivos. Existe una clasificacion dada por la

Organizacién Mundial de la Salud OMS, segun el grado de toxicidad de los
plaguicidas (Categoria Toxicologica), asi:

1 Extremadamente toéxico ROJO

2 Altamente Toxico AMARILLO
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3 Moderadamente Téxico AZUL
4 Ligeramente téxico VERDE

Tabla 1. Grado de toxicidad.
METODOLOGIA

PROCEDIMIENTO GENERAL DE IDENTIFICACION DE PLAGAS:

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

El plan de mantenimiento e higiene y el de plagas y roedores debe ser integral e
incluir todas las estrategias para lograr un adecuado manejo de plagas. Se entiende
por integral a la implementacién del conjunto de operaciones fisicas, quimicas y de
gestion para minimizar la presencia de plagas.

Recordemos que los insectos y roedores necesitan ambientes que les provean aire,
humedad, alimento y refugio.

El plan de mantenimiento de plaga y roedores es un método ecoldgico que aspira a
reducir o eliminar el uso de plaguicidas y de minimizar el impacto al medio ambiente.
Estos métodos se aplican en cinco etapas:

Diagnéstico de las instalaciones e identificacion de sectores de riesgo: Se
determinan las plagas presentes, los posibles sectores de ingreso, los potenciales
lugares de anidamiento y las fuentes de alimentacion.

Monitoreo: El monitoreo es una herramienta sumamente eficaz, ya que registra la
presencia o0 no de plagas, y su evolucion en las distintas zonas criticas
determinadas. “Formato de registro de control de vectores”.

Mantenimiento e higiene (control no quimico): Debe ser integral e incluir todas
las estrategias para mantener un lugar limpio y desinfectado, esto incluye la
clasificacion adecuada de residuos sodlidos, ya que estos pueden funcionar como
focos de infeccion.

Aplicacion de productos (control quimico): Una vez conocido el tipo de plagas
que hay que controlar, se procede a planificar la aplicacion de productos quimicos.
La aplicacion debe ser realizada por personal idéneo y capacitado para tal fin.

Verificacion (control de gestion): Esta tarea colabora directamente en el momento
de hacer un andlisis de la evolucion del control de plagas, y ayuda notablemente a
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detectar el origen de la presencia de plagas. Para ello es imprescindible llevar al dia
los registros. Esta tarea fundamentalmente, dara las respuestas al responsable de
la planta y generara un permanente sistema de auditoria interna, al mismo tiempo
suministrara los datos necesarios ante cualquier auditoria externa.

FACTORES ASOCIADOS A LA PROLIFERACION DE VECTORES Y PLAGAS

La proliferacion de estos vectores viene favorecida por la existencia de vertederos
incontrolados, escombreras, red general de alcantarillados en mal estado, incorrecta
disposicion de las basuras e inadecuada recogida de las mismas, falta de higiene y
limpieza periédica de zonas de alto riesgo, puntos insalubres que puedan servir de
habitat para el desarrollo de los vectores (aguas estancadas).

A continuacioén, se hara mencion de algunas de las circunstancias que posibilitan su
proliferacion.

Condiciones climaticas favorables asociadas normalmente a la estacionalidad.
Humedad, presencia en algunos casos de cauces fluviales, zonas fluviales o
encharcadas y/o deficiencias estructurales en el saneamiento de las aguas
residuales.

Presencia de nutrientes: suciedad, materia organica abandonada. Basuras.
Soportes materiales, animales a quien parasitar.

Posibilidad de establecer sus guaridas-refugios, lejos del alcance del hombre.
Ausencia de depredadores.

Ausencia de control fisico, quimico o biolégico.

¢Cuales son los vectores mas importantes en la salud publica?
Artrépodos

Mosquitos
Pulgas
Moscas
Garrapatas
Chinches
Flebotomos
Acaros
Cucaracha

Muridos

Ratas
Ratones

Para evitar su desarrollo, se deben generar acciones teniendo en cuenta las
siguientes medidas, que deben realizarse en forma continua.

8. PROCEDIMIENTOS
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desinfectados.

e Mantener las zonas, superficies, equipos y utensilios limpios y

¢ Controlary evitar la acumulacion de materiales en desuso.

e Limpiar toda el agua estancada y derrames de bebidas cada dia

y que se desinfecten regularmente.

e Asegurar que las zonas de manipulacion de alimentos y las zonas de
almacenamiento de basuras se mantengan siempre limpias, ordenadas

agujeros o grietas.

e Verificar el estado general de pisos, techos y paredes: si encuentra

deben poseer sus tapas correspondientes.

e Los tomacorrientes, encendedores eléctricos y paneles eléctricos

e Mantener herméticos y apartados del suelo todos los alimentos
envasados y no envasados. El sector destinado al almacenamiento de

sustancias alimenticias debe estar herméticamente cerrado.

e Poner el mayor cuidado en evitar la contaminacion de los alimentos.
No se deben utilizar envases de alimentos, nuevos o ya usados para
medir, diluir, utilizar o almacenar plaguicidas u otras sustancias no

alimentarias.

y separados de la pared para facilitar la inspeccion.

¢ Almacenar los alimentos separados del suelo en estibas o plataformas

sean aseadas regularmente.

e Procurar que las areas circundantes se encuentren en buen estado y

transportan ninguna plaga.

e Inspeccionar los productos que llegan para verificar que no

contaminacion de los alimentos.

e Cualquier tratamiento quimico que se realice debe garantizar la no

Con la aplicacion de estas acciones se crean condiciones adversas lo cual dificulta

el desarrollo de las distintas plagas.

Controles fisicos: Son medidas dirigidas a minimizar e impedir el acceso y el
establecimiento de las plagas en las instalaciones. Las adopciones de alguna o la
combinacién de algunas de estas recomendaciones disminuiran la probabilidad de

presencia de plagas en el punto.

e Mantener el entorno de las edificaciones limpio y libre de acumulacion de
desechos, malezas, charcos, depdsitos de basuras y cualquier otra cosa
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que las atraiga, esto es simplemente crear un espacio libre llamado barrera
sanitaria que separa suficientemente las instalaciones de trabajo de las
fuentes de infestacion.

Se prestara atencion especial a la actividad de las aves. Se debe evitar
que aniden cerca de las instalaciones.

Los agujeros de los desaglies y otros lugares por los que puedan penetrar
las plagas deberan mantenerse cerrados herméticamente, asegurando
que cuenten con su respectiva rejilla en buen estado.

Adecuar, en la medida de lo posible, barreras fisicas tales como mallas en
las ventanas, bandas de caucho en las puertas, taponamiento de orificios
y grietas.

Asegure que las areas circundantes se encuentren en buen estado y sean
aseadas regularmente.

Controles quimicos

El tratamiento con productos quimicos (insecticidas) debe realizarse de
manera que no presente una amenaza para la inocuidad o aptitud del
alimento.

Es una medida complementaria dentro del programa de control y es la
forma mas usual y eficaz de controlar las plagas. Este control debe ser
ejecutado por empresas o personas debidamente calificadas y certificadas
por las autoridades de salud y debe ser realizado segun GU-SGC-002
“Tabla de frecuencia y Responsabilidades”.

En el momento que exista la necesidad de establecer inspeccion de
vigilancia y control se contratara una entidad externa para cumplir con este
fin, quien se encargara de hacer un diagnostico de la situacién y en funcion
de ello establecer la medida efectiva para combatir y mitigar la presencia
de plagas en el establecimiento, si existe presencia de los mismos.

En una fumigaciéon general contra insectos rastreros, voladores,
desinfeccion, desinsectacién y desratizacion en sus instalaciones; se
usaran insecticidas Demand 2.5CS piretroife lambdacialotrina, blattanex.
Gel ecoldgico, tabletas mata cucarachas raticidas anticoagulantes sebos
(Klerat bloques Sygenta).

DIAGNOSTICO DE PLAGAS
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Se establece un tiempo de 2 afios para solicitar a la empresa prestadora de
servicio un diagnéstico de las plagas que sufren las instalaciones y calculo de la
dimension de la plaga para proceder a implementar nuevas medidas para el
control, prevencion y eliminacion.

IDENTIFICACION DE VECTORES Y SU CONTROL

Cucarachas

CONTROLES PREVENTIVOS:

e Mantener una adecuada cultura orientada a las Buenas Practicas de
Manufactura.

e Revisar los rincones y puntos oscuros. Determinar los sitios en los cuales
existen nidos, donde pueden esconderse y en donde pueden encontrar agua y
comida.

¢ Mantener los productos alimenticios en envases sellados

e Lavary desinfectar equipos y utensilios inmediatamente después del uso.

e Mantener toda la basura en recipientes cerrados y tapados.

e Recoger inmediatamente todos los derrames y regueros.

e Limpiar las areas debajo de gabinetes, muebles, equipos, fregaderos, cajones,
etc.

¢ Evitar las acumulaciones de papel, cartdon, madera, chatarra, etc.

Moscas

CONTROLES PREVENTIVOS:
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e Mantener una adecuada cultura orientada a las Buenas Practicas de
Manufactura.

¢ Mantener los productos alimenticios en envases sellados

e Lavary desinfectar equipos y utensilios inmediatamente después del uso.

¢ Mantener toda la basura en recipientes cerrados y tapados.

¢ Recoger inmediatamente todos los derrames y regueros.

e Eliminar cualquier foco de contaminacion generado por excretas humanas o
animales.

Roedores

CONTROLES PREVENTIVOS:

e Mantener una adecuada cultura orientada a las Buenas Practicas de
Manufactura.

e Mantener los productos alimenticios en envases sellados.

¢ Mantener toda la basura en recipientes cerrados y tapados.

e EIl control se fundamenta en la prevencién, impidiendo que los roedores
penetren, vivan o proliferen en los puntos de preparacion y servido.

e Hacer un adecuado control de malezas, eliminacioén de basuras y deteccion y
control de madrigueras.

Mosquitos
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CONTROLES PREVENTIVOS:

e Mantener una adecuada cultura orientada a las Buenas Practicas de
Manufactura.

e Mantener los productos alimenticios en envases sellados

e Lavary desinfectar equipos y utensilios inmediatamente después del uso.

o Mantener toda la basura en recipientes cerrados y tapados.

e Recoger inmediatamente todos los derrames y regueros.

e Eliminar cualquier foco de contaminacién generado por excretas humanas o
animales.

Fleb6tomo (Jején)
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CONTROLES PREVENTIVOS:

¢ Mantener una adecuada cultura orientada a las Buenas Practicas de
Manufactura.

e Lavary desinfectar equipos y utensilios inmediatamente después del uso.

o Mantener toda la basura en recipientes cerrados y tapados.

o Recoger inmediatamente todos los derrames y regueros.

¢ Eliminar cualquier foco de contaminacion generado por excretas de animales.

Chinche

CONTROLES PREVENTIVOS:

¢ Mantener una adecuada cultura orientada a las Buenas Practicas de Manufactura.

o Lavar y desinfectar equipos y utensilios inmediatamente después del uso.

e Eliminar cualquier foco de contaminacion

9. MEDIDAS PERMANENTES DE CONTROL DE PLAGAS

Estas medidas pueden ser de tipo preventivo o correctivo, la primera hace referencia
a los métodos que evitan, en todo momento, la entrada de plagas a la bodega,
mientras que las medidas correctivas son aquellas que consisten en eliminar
aquellas plagas que han logrado entrar.

MEDIDAS PREVENTIVAS
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El Jefe de bodega tendra la autoridad para solicitar la colaboracion del personal
requerido para llevar a cabo las siguientes actividades y proporcionara los medios
para que se lleven a cabo.

Proteger puertas y ventanas que comuniquen directamente hacia el exterior de la
bodega.

Asegurar que todas las caferias, cableados, etc., que penetran a las instalaciones
se encuentran completamente selladas.

Mantener un esmerado orden y limpieza dentro y fuera de la bodega, todo el tiempo.

Aplicar buenas practicas de almacenamiento, tales como:
- Dejar un espacio minimo de 60 cm entre estibas y paredes perimetrales.

- Mantener los recipientes de residuos solidos tapados y en una zona
especifica, alejados de los alimentos.

- Limpiar todas las suciedades inmediatamente se hayan generado.
- Tener buena iluminacion.

- Almacenar los alimentos en canastillas y sobre estibas con una separacion
del suelo de 15 cm (como minimo).

- Hacer rotacion de materias primas (primeras en entrar — primeras en salir).

Eliminar los lugares que sean aptos para albergar plagas, como son las esquinas
oscuras, equipos pegados a paredes, equipos en desuso y acumulacion de basuras.

Inspeccionar los lotes de materia prima que llegan para asegurarse de que no
transportan ninguna plaga.

Eliminar todas las grietas que puedan estar en contacto con los alimentos.
MEDIDAS CORRECTIVAS

Estas medidas son establecidas por el proveedor de servicio de control de plagas
quien genera un procedimiento especifico segun el grado de infestacion y el tipo de

plaga existente.

El proveedor del servicio indicara la préoxima fecha de desinsectacion.
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10. PROVEEDOR DEL SERVICIO

El proveedor de servicios de control de plagas de la bodega, debe estar autorizado
y vigilado por Salud Publica Departamental, para constancia de ello periddicamente
emitira los certificados de control de vectores con el nimero correspondiente a su
concepto sanitario donde se especifica el servicio prestado, areas tratadas,
productos aplicados y algunas recomendaciones generales, entre otros items
exigidos por Salud Publica.

INSPECCIONES REALIZADAS POR EMPRESA EXTERNA

El proveedor del servicio emite un plano de ubicacién de sistemas de control
integrado de plagas de la bodega, facilitando la inspeccion visual de forma diaria de
su estado por parte del jefe de bodega, quien ha sido capacitado previamente por
el proveedor del servicio.

MANEJO DE PRODUCTOS

Los productos utilizados para el control integrado de plagas son manejados
Unicamente por la entidad contratada para tal fin.

11. CRONOGRAMA

Seguimiento
deteccion de
infestacion:

e Observacion
directa.

e Presenciade
Residuos.

Diario, maximo
semanal y cada
vez que se
evidencien
hallazgos
durante los
procesos de
L&D.

Auxiliar de
bodega.

Formato de
registro Control de
Vectores

Controles quimicos

De acuerdo a
las indicaciones
del prestador
del servicio.

Entidad Externa.
Proveedor del
servicio de
control integrado
de plagas.

Insecticidas y
plaguicidas
aprobados por la
autoridad sanitaria.
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Seguimiento

deteccion de

Certificado de
fumigacion 'y
rodentizacion.

infestacion:
e Observacion I Auxiliar de .Formato de
di Diario registro Control de
irecta. bodega. Vectores
e Presenciade
Residuos.
e Madrigueras.
e Material
roido.
Seqtn Entidad externa. Trampas.
Controles fisicos: 9 . Proveedor del L,
Ubicacién de recomendacion servicio de Mapa de ubicacién
trampas. d:é Zfriﬁii)or control integrado de trampas.
' de plagas. Rodenticidas
, Entidad externa. aprqbados ppr I.a
Segun Proveedor del autoridad sanitaria.
. recomendacion . -
Controles quimicos del prestador servicio de Certificado de
de Zervicio control integrado fumigacion y
’ de plagas. rodentizacion.

12. RECOMENDACIONES

e Conocer y aplicar correctamente las medidas preventivas y correctivas para
el control de plagas dentro de la bodega, con el fin de evitar su acceso.
e Supervisar de manera continua los procedimientos de registro y control del

programa.

13. Responsables: Representante legal

14. ANEXO

FORMATO DE REGISTRO DE CONTROL DE VECTORES.
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CONTROL DE PLAGAS

FUMISER - CONTROL DE PLAGAS Y SERVICIOS NIT. 35.115.887-8 A REALIZADO CONTROL INTREGADO DE PLAGAS EN:

COMERCIALIZADORA EMPRESARIAL DE CORDOBA S.A.S

Nit. 900.969.358-5 Direccion: Centro Logistico San Jernimo KM 3 VIA PLANETA RICA ET 113 Loc 9. Monteria—Cdrdoba

Fecha del Servicio: 3/03/2026

Areastratadas: TODAS

Fecha de Vencimiento: 3/06/2026

Control Realizado: ‘ CONTROL INICIAL ‘ X ‘ CONTROL GENERAL ‘ ‘ CONTROL PERIODICO ‘ ‘ DESRATIZACION ‘ ‘
PRODUCTOS UTLIZADOS Toxicidad
Octoborato de Sodio No toxico
Cipermetrina X n
Gel i
Trampas No toxico
Brodifacuomas X I
Piretroides X I

Estamos autorizados por la Secretaria de Desarrollo de la Salud Departamental. Cumpliendo con las normas seglin Decreto 1843 de 1991.

No dude en comunicarse con nuestros profesionales ante cualquier eventualidad Cel. 3205312541

Cordialmente,

MARIA ESTHER|SIERRA J
Gerente Comercial
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* marcar con un 3l o NO la presencia de vectores en mencian.

Responsable:

9. ANEXOS
Anexo 1. Fichas técnicas SYNGENTA.
Anexo 2. Ficha técnica K-Othrine SC50.
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Anexo 1. Ficha técnica Syngenta.

syng'bnta
HOJA DE DATOS DE SEGURIDAD (HDS)

Oitma actualizcion: Marao 2012

Seccion 1: entificacion del producto v del proveedor

Marrkre del producto :KLERAT BLOQUE CON BITREX
Ciadigo intemo del producto (& nurmber (A 12720 B

Proweedaor § fabricante / comercializadar : Syngenta S.A.

Uso del producto - Rodenticida.
Direccidn CAy Witacura 2839, OF 201, Las Condes, Santiago.
Teléfonos 202 - 941 0100, Horaria dficina.

Teléfono de Emergencia, Convenio CITUCIAFIPA - Atencidn las 24 horas, [0s 7 dias de |3 semana;

En caso de Intoxicacion
CITUC 02-635 3300
En caso de Accidentes (derrame [ incendio)
CITUC 02-247 3600

Consultas a Syngenta S.A. Harano de oficin:
Fono0Z2- 941 0100
Fas: 2- 244 3444,

&gl - productos profesionale sEhsy noenta. corm

Seccion 2 : Informacion sobre la sustancia o mezoa

Caracteristicas quimicas

Tipo de formulacién : Cebo en blogues Parafinacos Férmula Quimica P CFMH23BM0S

(=] . Roderticida

Ingrediertels) activol(=) : Brodifacoum 0.005 % pip ASF 723

Componentels) riesgosos

CAS Mambre % i Simb. de Riesgo Fraze de Riesgo

SE073-1040 Brodifacoum 0,005 T+, M R27128-R45724 125

R50#53

Marrbire Quimico F[3-{4-bramabifenil- 4-yh-1,2,3, 4-tetrahidro-1-nattil]- 4- )

(ILURPAC hidraxicumarina -i"‘%v =
O, 0 Ty o

Marrbre Guirnico [3[3-(4-bromo-[1, 1-bifenil-4-1)-1,2 3,4 tetranidro-1-naftalenit = F 7 7

{ Chemical Abstrach) 4 hidroxi-2H-1-berz opiran-2-uno OH o~

L s
-

syngenta FKlerat Blocpe con Bitrex 158
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yngenta

syngenta

ClagiNcacion de neagos oel producto quimico:
mrﬁmmmmm:a Class IV, Producios que nomalmearie no ofifecen F‘Em

Rilsegos para la salud:
Es ImgFoiable qUE cause SI2CiDs NOCVoE cUando 52 mansja y wilza de acusdo 3 las recomendacionss de
la etiqueta. Mo Ingenr. Mantener aleiado de los animales domesticns. Modvo para los anlmaies domeésticos

¥ 02 granja

Rissgos amblentales an case de accidents (demames | fttraci ones);
Es Improbainis que resulie palignso para 1a vida acustica. Sempre evitar contamingr & agua supefical y
105 sisiEmas de drenge.

Condicionas medicas qua 8e veran agravadas con k3 sxposicion al producio

Este contiene un anticoaguiants con fectn similar 3 la wartadna. Achls Inhiblendo la sintesis de
protromibing. El grado de Imosicadion pueds ser evaluado con Ios tiempos de protrombina en el paciante.
Este estado de Inhibicién de |a sintssis ge profrombing no debe projongarse por mas de 12-18 homs
postefiones @ 13 ingestion del producta. El antitobo especfico =6 13 vitaming K1

Con &l fin de evitar [3 ingesion del producio, se ha afadiso una concentracion de 10 ppm de Bitrex MR
benzoatn de denatonium, sustanda de extremado s3Dor AMaErgo.

Clasficacion de Riesqos MCh 1411704 Clasfcacion de Peligrosidad NCh 2150
Hn Clasiicadon

Idenificacian de nespos de
materisies egim MCh 1411

Saccion 4 © Madidzs de primercs auxlios

Madidzs da Primerog Auxlikos Generalea:
EM CASD DE SOSPECHA DE UMA INTOXICACION, detensr & Trabajo ¥ buscar o8 Inmedialn ssistenda
memca. Ratir 3 afectacd 02 13 20N 02 pligrn, Manteneno aongaoo ¥ 0 repos.

Inhalackin:
Lievar a la persona afeciada a un lugar fresco y bien venilaso. Como precaucion, 1amar a un medico.

Contacto con los ofos:
L.EI'.G”EEE*JEIIH aqua |r"|:l3l1.IIGI"1.E 15 minuics 3l menos, mameniendo os papados aMames. Acudir 3 un
medico 5| 135 molestias parsisian,

Ingasdonc Acudir 3 médico Inmediatameme. Mosirar & envase, su elqueta o Dien esta Hoja de Seguridad. No
Inducir & womitn. En c3s0 que e aieciado esle Inconsciente, no administiar nada por bota y mantenseio
acosiado de lado. Bajop ninguna circunstancia suminkstar leche, bebidas alcohdlicas, sedanies 0 analgesicos.

C-:rrtautnmnhpl-al: Retirar toda amq:a-::rmn'lr'a:laylala‘ las zonas del cusmo afeciadas con dBundants
Jabon y agua.

Recomandacionss para &l tratamisnio madico. antidebo: Vitaming K1.

Elorat Bloque con Bitrex
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onc ASC de reanimacion. Moniforzar Tliempo de Prolmmbing (TF) a las 24 y 48 horas. En caso de
elevacion de TP o signos oo sangrada, adminkstrar vitamina K1 (Fromenadiona). Aduitos y nifics mayores de 12
afios: 15-25 mgidia Vior 5-10 mg M/ nifios 5-10 mgidia Voo 1-5 mg I 51 hubo una Ingesta |
{imercional} en aduita, administar Wiamina K1 de iInmediato y evaluar uso ge lavado gastrico y carbdn acthvado.
Recomar que & maximo benafico de 3 descontaminacion gastoiniestingl se obliens durante |3 primera hom@
MHEHIHEEEIE. mmdelnmmmmgmycm?m sangranto, considerar el LED de vilaming
1 EW (hasta 1 en adulios: y 5 mg en nifios menores de a'mama.’d-:-ddadmn‘a;ma]&%ﬂelm
por mirnio), pmmunanmmuemremmm:lmm ¥ monitorizacion ge los tiempos de
protmmining Y hematootin cada 612 Noras. En C3505 SEVElDE, PUSdE BEM Necesans realizar contnl de TR por
un periodo de Nasta 3-4 Meses, ¥ US0 tie sultin femoso,

Rlssgos sepecilicos:
£l producio no 52 conslders aitaments Infamabie. Mantener frios los reciplertss expuesios & fuego, rockandoios
CON AU

Zpantes axdncion:
Para pequefios Incendos, usar extintores de espuma, anhidrido earbonico o polvo seco. Para grandes Incendlos,

USAr SE0UMA 0 A0S nebulzana.

Procedimisntcs sspeciales para combatir:
Mo utllz=r chomes direchos de agua i@l de evitar espardr o el fuego.

pnl‘n:plm aﬁm con mnmﬁuden:dwnpmum & Incendios protegense de oS gases.
uulzzrmpayequ:umFmtem

Productos peligroscs de ka combustion
Los producios de k3 combusion son ixicos e imiantes. Se deben fomar medkdas paa prevenit que el agenis
etimor contaminado 52 filre por & susip 0 52 2EDAZ3 sin condol, medante [3 colocadtn de bameras
prowislonaies de matsnaes AE0Mentss, COMD IRMa, pOr Sj2mpio.

Elamantos y equipos da profeccion parsonal para atacar la

Ltilzar ropa de aigodan mmyemmmmmmmmwmuemwmmym
resisientes 3 progUCtes quimicos.

Precaucionss
Evlte & exntactn dinsch npﬂ'lnrﬂmcﬂmapn:ﬂm Litlic equipa fe prodecsion aoecuzdn.

Madidss da emengencla a fomar sl hay demams dal matarial:
Humedecer con agua cukdadosameme & malefda solidD parR evitar que 58 Jisperse. Juniar & maeral
mmUMmmmmuMMmm cas. Lavar a area del demame on
ChOmos 0 agua. Dobe IMpedise QUE |35 AJuas 02 [3Vato DEnsiren en oS sUmitene superidalzs. B productn
demamado no puede ser relizado y se debe almingr Mullet-elega'a canalzacdiones, desagles o

5

i

Eliminar &l produsto bajn 135 NoMathvas localss y o8 Jcuemio 3l oManismo competente. Sl No BE posinle una
eiln'inaﬂmseg.la con@cianse con & fabricante, & dsinbuldor o e I[h::.‘:l No contaminar l3s ¥
d

desaqles. o6 dermames 0 |3 0eSCara Incontoiada en cursds DOTUNICErsE 3 @ k]

(=]

- Elorat Blogque con Bitrsx 3
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Precaucions: & tomar para evitar datos al medio ambilents:

Eﬂteq.ee{pmmmgma speridaes o sublemansas. Condenga & demame lo mas pronio posiole y
ﬂ_ﬂ:ﬂ@&jﬁm mnammmﬂmermm?mpmmmstHHelmmmW

Mstodos da Impleza [Recupsrachon — Neutralizacion):
Lavar o area afectada con chomos de agua duranie Un pariods prolongado. Recolectar of agua provenients de
2513 limpleza en recipleni=s para evitar cualquier contaminacion de aguas superficiales y sublSTANEas, CUNsDS 02
AQua y drenajes.

Matodos da sliminaciin de desachos:
En Incineadores awoizados.

Mofas Os Prevencion os resgos secundanos:
Tamo |3 aguas O |aWaso de IMpEZ3 como 106 Ossschos del Malena geramado, oeben MEDONSss 2n
reciplent=s recoleciones Dara sU postenor Slminacdon 2n lugares autorizados.

7.1 Manipulacion

Madidss da ondan tcnbcs [Recomensc ones)-
Antes de ullizar el producto, lea culdadosamente y Slga las Indicaciones entregadas e 3 eliqueta y en esta Hoja
de Sequiidad.

Precaucionss 3 tomar:

Evitar cuakquier posibie contactn con 13 boca, phel y ojos. Evitar 13 Inhalackin de hiemos y vapores. Se debe contar
con equipss efcientes de Sxiracoion 0e gases 2N 05 [Ugarss operathvis con exposidon, |35 areas de ranajo deben
estar bien venfladas. Mo comes, beter mil fumar durante la manipulackin, Utizar equipo de proteccion persanal.
Lavarse |35 manoe antes de comer, baber, fumar, o Ir al baflo. Ademas de |as medidas que nomaiments se 1oman
en & Tahajy con QuUIMicos como el lenado 3 preba de povos y IS equipas O medidon Incuyendo e
EXtraCioreEs 08 mmh&mnlmwamrmmmmmmﬂ para evitar & posible contacto con &
producin. Mantener alejados 3 o6 animaies domesticos del cebo

Recomendaciones sobrs manlpulacion:
LIEar SisMemos 08 DIotecoiin personal recomendaios Dara evitar cualguler posibie comtacho oon & producin.

7.2 Almacenamlento

Almacenar 2l &M 5U eMvase onginal cemado. Proleger de |a iz, e o y 13 humedad. Mantener fuera gl
aicance ge nifios, personas no AUorzadas y animakss.

Madidss de ondian tecnhco:
Fislea y guimicamenis, & producin 25 estable como minimo durante 2 aflos, sl 52 almacena &n & reciplents de
venia origingl 5in abelr, 3 temperatura amblents.,

Condichanas de almacenambsnio:
Almacenar on o recipiente de venia original sin aber, a temperatura amblente. Proteger de 13 Iuz, & frio y la
humedad. Almacenar separado de bebidas, allmenios, fomaje y medicamenios.

Embalajas recomendados y No MScU3dos por &l Provesoor:
Mo Amacenar & producio en olns envases o eEMDalales que No 523N |0s propics del prooucta.

Elorat Bloque con Birex 4%
#ru e
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Seccidn § - Conirol de exposiciin I profecciin personal

Modioas para reducir 1 peeibilidsd de axposicion:
L=a culls0nEameame y Si0a I35 Indcacionss entregadas = 13 stigusta o8 producio ¥ &N 263 Hoja de Segundad.
C:EThiar |3 ropa o8 trabajd slariamene. Trabaar en arsas con Duena ventiacion.

Paramstros para controd:
Miveles de concantracion &n & alne de amblemes lﬂ-E'.IEﬂ-ﬁ:l. Limites Pemmisize Ponderadd :LF'.:'.:I. ALEDILRD - MO
hay Informacion disponibie. (LP.A} y Temporal {LP.T.).

Uinnbral odonfens:
M detemminaca.

Estandarss blologicos:
Mo apilcabie.

Limites parmisibles radiactvwoa:
Mo apilcabie.

Equipos de Proteccon Personal En General:
C:AThiar |3 ropa o trabajo dlariamente. Trabalar en un ares con buena ventilacn.

Protecelon resplratora:
IJgar mascara con 1o en 350 de alts exposEicion al producho.

Protaccion ccular:
LIEar gafas O Mascara probasiora.

Protacclon para el cusrpo:
Fopa de Tabaj de algodon de 313 owradion O Sinketico (2 overl). Botas 0 ZEpEtns 02 &ita ressensa 3 quimicos.
|IEar qUSM=E resisteniss 3 quimicos.

Modidas de precauciin para despuse del trabaje:
Lavarse compistaments [ducha, baflo, Incluldo e cabdlio). Lavar completamenis las panss expussias del cusmpo.
Cambiar |3 roga de Tabao daraments y lavana antes o2 volver 3 Wilzar. Uimpiar completamente &l equipo de
probeccion. Limgiar completamente & equipd cOMEminago con [E3hen ¥ SJud 0 solucion 02 5003 Cambiar 106 Miros
02 |35 MEsCarllas en Cas0 NecaEan.

Estado fisico : Soldo.

Foma en gue &2 presenta . Blogues rec-@ngulares encerados

Cor » Inodoro.

Codor : Azul oscurn

pH : Nodisponible.

Concentracion : DL0DE % PP

Elarat Blogue con Bitrex 38
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Temperaiura de EHEEH"IFI:IEIml'I . B producio no sufre U'EEG:IF"IF"JEDF}I" = | tEr"IF'EEI'tLI"ﬂ amisenie.
Temperatura de fesion ;= S0°C.
Temperatiura de ebullicion Mo ap cable.
Temperaiura de mgﬂﬂtﬂ : Bl producto no 22 consldera Inflamable.
Punio de imMamackin =10
Progledades E:q:llﬂill.'ﬁ T ND apd cable, dada la natraaza de 3 formulacion.
Solublidad en agua ¥ otros solventes (mg): Inmiscble en fcon agua.
Odros dabos . Bl producto no es caddants. B producto s Insoluble en agua.
Establidad . Estahle Dﬂ:l condiciones estandar. Mo reactivo.
Reacoiones de = ) : Bl producha nd 86 coimoeya nl addants.
Condiciones gue 52 deban evitar ; Se gsben aeviar condicionss de amaceramienio 3 la Uz dlrecta,

elfrio, I3 humedad y con vemilacion deficlente.
MMIcEnar e SU ENVase onginal, separado 0= Deblias,
almentos, fomaje y medicamenios.

Incompatibilidad {materiales gue deen evitary Mo s2 describen. El producto no &5 caidants nl comoshva.

Prxducios pelignesos de 3 combusiion ' Vapores Wxlcos e Imiames.

Polimenzackn pelgrosa : Mo 52 describan.
Saccion 11 - Informacion foxlicologica
Toxkdidad oral aguda |a corto plaza) : LD5D aguaa oral (rata) = 5000 mg'kg de peso corporal.

LOS0 aguda dermal (ra); = 5000 mgikyg de peso corporal.

Toxlcidad Inhalatona Aguda :LCS0: Mo aplicable. Mo s2 considera una nia probable de
exposicion al producto, conslferando = fipo de formulacion y 13
bala voiatiidad o= |3 misma. Conskerando IS COMponentas
present=s en I3 formulacion, &5 ImMprobable que &sE resune
pelignosa por |3 via Inhalatora

Toxkidad a largo plazo jeronicas) : Mo 58 describan.

Efectos Incales o SIStamilens : Imfiacion Cutanea Aguda No 26 Imtanta de la piel [cona)o).
ITacion Coular Aguda: Mo 25 ImiEnte de oS ojos (conejal.

Sansibllzackn alergénica : Mo sensilizanta (cobaya).

Efectos EEF‘E:MEP:IE- . Mo s& describen.

Expenimenios clenifcos : Los detallados para iosicidad aguda v efectos locakes.

- Elurat Bloque con Bitrex 68
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CAnos datos . MO 5e describan.

Saccion 12 ; Informackin scoldgica
Mabildad . Brogifacoum Hene bala moblikdad en susio
Persisienca | Degradandidad : Brogfacoum & perEistens en agua.

Brodifacoum es parsisieria en sualko.
Blo-acurmuladian ‘Brodfacoum tiene un aito pobanclal de bioacumiuiad on.
Comporiamienio sobre & medio amblenia

Toxlcidad Aguda en Pecss: LG 500 00E mg Lal {nucha arcoins; 95 hj; 0,12 mg 13l (pez agaila aml; 96 h).
Producio Tommuiado: = 100 mg de producto 1 {Trucha ancoirts; 56 h).

Evauadonss realzadas con el Ingrediente actvo Brodfacounm; &5% 52 dlasifica como muy Hxico pam peces; sin
embargo, conslderando 13 bala soiunlidad gl acthvo en agua, = balo comenido de Brodiacoum en & productn
formulaao ¥ & modo de LE0 de Hisrat Blogus, no &5 esperalis QUe &5t resulte peligmsn para s peces. S &
producie 25 manipulado ¥ ullizedo de acuerdo 3 las Instucdiones de |3 elqueta, no es oo pam los peces.
Weindo de detenminacion DECD 203,

Inhilblcien de Crecimlento en Algas: LOS0: Brodizcoum, Ingredlenis acive de Kisrat Sloques, 25 muy Sxka paa
organismos acudticos. Corslderando [a baja solubildad del attvo en agua, =l bajo contenldo de Brodiacoum en o
PETCILCID DrMUETD ¥ & Mo de uED 0e Klsrat Blogue, No 85 Ssperatie que ste resute pRlgED DAra 135 3igas
5 &l producto 26 mEnipulago ¥ UiizSo0 fe acsern con |35 Instrucsiones o2 13 ehqueta, no os itwieo para s aigas.
Méindo de determiracion OECD 201,

Toxicidad a Inwertebrados Acuaticos: LC 500 034 mg 137 [Dephnis magna; pulga d2 30u3; 43 hi; muy bisico
pa@ inveriebradtios acuslicos. Brodiacourn: 0LES myg Lad {Daphnia magns, 45 h). Producio Formulado: = 100 mg de
producto | {Daghnla magna, 45 nj.

Bl producto s clasica como muy itdco pam bos Inveriebrados acuaticos, sin emiargo, considerando |3 bala
solubilidad del actvo en agua, & baj conbenkdo de Brodfacoum en & producia Tommulado y & modo de S0 de
Klerst Blogue, N0 &5 Ssperable que resulte peligrosd para los microcnstacens. 51 & products &5 manipuliado y
LEIZa00 B2 SCUSma oo |35 Insucsionss o8 |3 eliqueta, no a5 pelgrosn para 10s Inverslrados acusiens. Menao
de detsmiracin OECD 202

Toxlcidad Aguds en Aves: LCS0: 0.35 y 030 mg Laky, pato real M@acho ¥ hembra, respectvamenis. Evaluacion
realizada con & Ingredieme activo Bmodifacoum, 2l cual se clasica como muy e pama 35 aves. Sin
considerando & D3l contenido de Ingredemis acivo an el fiommuiado Klerat Blogue, ]rLI:IIIImIl:lE{me:I.H‘-tGI:E
acuSrdo con |as Insmuccionss de [a egusta, S5 MUY pOco protaEtie ques rasuls pelgross pars 135 aves. Metodo de
deteminacion DECD 204.

Toxichdad en Organiemos de Tiema: OECD 207 LK Mo edsien antecageniss sobre o parlkcular, ya
considerando & patron de wso de los formuliados e Bodifacoum, esto no ha slkdo uEgado como necesano.

Saccion 13 | Conslderackones sobre disposicitn final

ENmilnacd on:
Fieallzar de acusndo 3l orgenismo competenis, Dmando en cuenta |35 reglamentaciones locales.

ENmilnacon del producto:

Cbeenvar esirictamentz |as medidas de segunidad y uso de ropas de protecdion. Humedecer culdadosamente &
materal soido para eviEr que se dsperse. Juntar of matenial en recipieniss de ceme hemeélico, especiamenta
elquetados. LImMplar 135 areas sUCaES CON 30U3 CAMONatada o [abonosa. Colocar lamioién |as aguas de lavado en
FECiplantes, [Era EVIEr CUSqUIST CONEAMINACINN 8 |3 SUDEMGE Y OF I35 Nanas Me3Scas, 135 TUenies oe 3015 ¥ 10s

T ]
- Elarat Bloque con Bitrea 118
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syngenta

drendjes. Limplar & area con chormos de 3gua duranis un pesiodo prolongado, ¥ causurana. El producto demsamado
no pusde ser reufllizado y 52 debe 2iminar. 0= no 527 posiie una siminackn segura, contactarse con & fabicans,
& vendedor o & representante local y destmuio en un ngnerador aprobado parm quimicos. Los medores y
lagomorfos muertos s dsben entermar profundamente, jurio con & csbo que fus consumido. Este cebo no pueds
e neutiizado.

ElmilnasEon de Mos anvases:

Iruitiizzr y ellmingr s ervases vaclos, de acusndo con |38 Insuctiones de |as aulondades comespondlentss, s
o2 area3s de pastoreo, viviendas y cUrsce nauraes de agua Dwrants todo este proceso no se debe dafar la
efqueta. EIMINGr ios eMVases Vacins &N U GEniTD de acopio o Un Indneracor apnband para quimicns.

Envasas &afados 0 embalass contaminados:

Colocar o5 envases onginales en olnes mas grandes especiamenie eliquetados. Bliminar ks ervases segqin las
legisiaciones |ocales. WUNCGa O8jar eMvases vaclos cerca de wiviendas, fuenies de agua o animakes. Mo reutlizar
EMVasESE vaclos.

Seccién 14 : Informacikin sobre ransporis

Informackin eepecial
Transportar &l producio en 54 eNvase ongingl Cemago y asegurar |3 carga, de modo de evitar caldas o femames.

Mch 2150, marcss aplicables Mo dasficado

M= LN Mo dasficado

Trens Carretera (RID | ADR) : Mo peligmso

Marifime [IMDG-Cods) - Mo peligoso

Lered (IGO0 T BTA) * Mo peligroen

Codigos sspeciicos : Mo disponibie.

0fras Informacionss : Mo disponibie.

Secclon 15 : Hormas vigenies
Clasificacion EU Simbolo o rissgo * Mo requenda.
Clasificacion ToxhcHogica OMS : Clase IV, Producios que nomalments no ofrecen pedigro.

Saccion 16 - Oiras Informaciones

La infornackin que se presenta en este doCUMENiD se D3sa en nuesino estado achual de conocimienio y
pretende descibir nuesios productns desde el punio de vista de los requishos para la seguridad. Por tanto,
na debe enienderse como propledades especificas garantizadas.

. Elarat Bloque con Bitrex EE

Anexo 2. Ficha técnica K-Othrine SC50.
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Bayer CropScience gz
Hoja de Seguridad para Materiales de scuerdo a NTC4435 BAYER
K-OTHRINE SC50 12X1L BOT CO B

Wersltn 170D Fecha de revisiin: D5.07 2010
TS R | T Fecha de | . 2005014

|5EGEIEI'H1:I-IFCﬂ.H.I!|.E:Im GLAMICE DEL PRODUDCTO ¥ DE LA COMPERLE

Nomire del produecho K-OTHRIME SC-50 12610 BOT &0
Cocigo del producto (L) DEIaT4AT 1
LisD: recomendado Irseciicida
Formuiscion Quimica SLEpENEON concentrada [SC)
Compallia Bayer S.A
Ay Aménicas 5T — 3532, Bogota D.C.
Coobomibla
Telefono +57 (1) 222 43500
Contacio 0 3000 111 212
E-mall: Cod_oolomiblad) bayersropscience. com
TElEfmndEl;:gEfﬂas +57 (1) 288 8012 (Aterncion 24h en )
CISPROU o 16012 (Afencidn 24h Linsa Gratuiia)

| SECCION 2. IDENTIFICACION DE LOS PELIGROS

Mota- Consukarfs Secciin 71 pams las ifomaciones ioalcoidgicss espechlsadss.
Estado Fislco WISELOED E.H]'E'I'Elm

Aapecio de blanco 3 Color chema
Efgctos Inmediatos

O Mo Infia los. ojos:
Fi=l Mo ImTia |a plel
Efecio amiblental Muy toxico para los oiganismos acuaticos. Puede provocar a lango plazo efiechos
|prbznacial relgzm'namelrrmnammbaamaum.

[EECCION 5. COMPOSICIONINFORMALCION SOBRE LOS COMPONENTES

Haburaleza quimics
Suspenskin

concentrada (SC)
Mombre e Componsnies Paligrosos MO CAS Concenirachkon [3]
Datamering SO £ 191
Maphifaienesuronic ackl, poiyImer with formaloehyds, =W =1,00 - <5,00
sodlum sait
[GECCION 2. PROMERDS SUDALIOS
Ganeral Castarse Inmediatamente |a ropa comtaminada y retiana de forma conirolada.
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Bayer CropScience EE
Hoja de Seguridad para Materiales de acuerdo a NTC4435 SAYER
K-OTHRINE SC50 12X1L BOT CO L=

Wearslon 1700 Fecha de rewiskon: D507 2010
O CXCT] BT Fecladel [ 2005 2014

oo Enuagar Inmedatamenie con abundante agua, ambién debajo de los
pampados, al menos durane 15 minuios. Despuds de los primems 5 minubos
refirar las lentillas, = preseni=s, y continuar a enjuagar & ojo. Bl agua callente
puede Incrementar 13 gravedad sutjetva de la InTadon/parestesla. Esto no es
un signo de IMoxicacdon siskemica. Agicar colifo caimante, = &5 NECEEaNo
coilnd anestesico. ConsuiEr un medicn = apansce y perslste una BriEcion.

Pial £ c3asd S coniacin, lavar Inmedlfamenie con MUCha 3gUS ¥ |abon durante por
o mencs 15 minukos. 1 mmmmammmw
de a3 rtacidn’paresiesla. Esio mo es un signo o Intosdoackin sisheemica.
cEE0 de IThachon S&rmica, puste conslderars:s 13 apilcachon de oiemas o 3cehsEs
que comengan vitamina E. S los sinbomas perslshen consuliar & un medico.

Ingesticn Enjuagar 13 boca y dar @ beber agua en pequefics sorbos. Mo provocar 1 wamito
En cas0 e Ingesiian o womites, pelign de aspracon pulmonar. En caso de
Irgeslon, acuda nmedatamens 3l medico y mussineis 13 eliguea o &l envase.

Inhalscion Trasiadar al ake libre. Mamener al pacients en reposo y abigado. S los
E-.'I'HTEE-FE{SHE COrsLitar 3 un meadhoo.

Hotss para o medico
Signos y Local:
Sinbomas Paresissla de los ojos y oe la ST rave
Habibualmente fTransibona, la no excede 35 24 horas.
ITHacian o la pidd, 105 ofos ¥ 135 Mucos3s

CoiTauisiones
Tembilores

Prosiracion
Hipermeacdon de las vias respiratonas
SOSMA puUlmonar

Palpacitn
Fazci culacihon musscular

Pedigros: Ecte producto comilene un plretrolce. La Intoslcacion con pirstrokdes no debe
corfundirse con |a Inboslcacion por organofosforados o carbamatos.

Page 2 of 9
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Hoja de Seguridad para Matenales de acuerdo a NTC4435
K-OTHRINE SC50 12X1L BOT CO

Bayer CropScience
i i ¥ EAE R
R

earsion 1700 Fecha de reviskon: 05,07 2010
DENIEN e Fecha de iImpresion: 3005 2014
Tratamilsnto Tratamienio local: Tratamiento Inkcial: sinbomatbico.

TralamismD sisiamica: Tratamienio inicial: simomatico. Conirolar I35 fJunclones
CAMEECa Y FespiEiona. En casn de Ingestiones significativas debe considerarss
I-EI'E-HIIEGCHI:IEI.HH'A.EI:I O en I35 dos primeras horas. Asimismo, 13
administiracion de carson y sufain de sodio B5 slempre
Mantener ol tracto respiraina Bhve. Cuigeno o resplracion armcal sl es precisa.
£n caso e camalslonss debe administtarse alguna bermodaraping (por
amdaaq:am]mmm::mmmm Sn caso o o ser
adminisirarse fenoarital. Conrand cacion: amopind
WMMMMMIM MO exislE antiooio esecilico. La
rECUpSTActn S5 SEDONLANES ¥ 5N seclsias.

|$EDEIEI'H . MEDIDAS DE LUCHS CONTRA INCEMDICS ]
maﬁuﬂgﬂam En 3B 08 INCEndi) 52 TNT@ErEn Jasss peligrosos.

Madics de axtnciin Lsar varizada, espuma resisiente &l alcohol, producios quimilcos 5ecos
adecuaiog o i ﬂgtﬂtaﬂ-:fﬂ

Madics e sxEnckin Chomo e USO8 gran vwolumen

[N B T e

Instrucciones da la E no se puede retiar & producho de la zona e Incendlo, refigesar con agua los

Lucha confra Incendics  =nvases y reducin &l calor para evitar que aumenis [a presion en los envasss. S
=c poslnie, contener las 3aguas de Sxindon con arena o tiema

£n Cas0 0 fUSg0, ProtS{ass con Un equIpD Mespiratona aUbanoma.

| SECCION & MEDIDAS FM CASO DE VERTIDN &CCIDENTAL |

Pracaucones Mant=ner alsjadas 3 135 personas 08 13 Zona de fUga Y en semidn a
personales 'ﬂenh.EﬂE:elme:t:mlmpmxHusﬂalmuﬂgeulaﬁ

conaminadas. Mo comer, beber o fumar durante 1a Impleza de un d=mame.
msbodos oe Iimplera Recojer con un productn absortente Inerts (por ejempin, arena, diatomits, fjador

de 2cidos, Nj30or UNiversal, smin. GUandal &N conaneaonss. Snomiaios Y
CETA00E PErE S SIMInEcon. LIMplar oS wensilos y & susio con abundants

aqua

Conssjos adiclonalas Indicadionss EEivas a manlpulacion segura, ver apartado 7. Indicaciones
relativas al equipo de probeccion Irvidual, ver Apariado E. Indicadonss
relativas a slliminacion de resliucs, war aparado 13. Verticar tamokan 13
anistenca de Mﬂmlnmmﬂmnlﬂmn

[SECCION 7. MAMIFULACION ¥ ALMACEMAMENTO ]

Procedimisntos de MO 52 FEqUISTE 30004ET NINGUNE pRecaudion sspecial para |3 manipuiadon de
Ieanl palacd ey SVESES DETaN0s; SSgUlr I35 recomeandacionss Naoitualss para la manipulacion

Page 3 of O
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Bayer CropScience 3:
BAYER

Hoja de Seqguridad para Materiales de acuerdo a NTC4435
K-OTHRIME SC50 12X1L BOT CO

earsion 1700 Fecha de rewiskin: D6.07.2010
DA TR Fecha de Impresion: 20032014
Tratamilsnio TraEmiemo local Tratamisnio inicial: snbomsaico.

Tratamicrin stshémico: Tratamianto Inicial: sinfomatico. Confrolar I3s funciones
cariiaca y respiEiona. En caso de Ingestiones significativas debe considerarse
[ reallzacion de un lavado £0 en I35 dos primeras horas. Asimismo, |3

AAMINISEHEN e Carmon ¥ SUIED oo SO0 B SRMpE recomendable.
Mantener el tracto respiatono b, Coigeno o respiradion armicial = a&pl'e-:im

I:IET-.EEI:G-I:E adrenalina hH:El-iEIEEI‘MI:III:-Eﬂ]EﬂI‘IDﬂ La
m;aaﬁma&emmmysmm

SECCION 5. MEDIDAS DE LUWCHA CONTRS IMCEMDROS ]
mxmmgnam £n £as0 de Incendio 58 fonm@Ersn gases palignescs.

Medice e axtinciin Lisar welZada, espuma resistente al alcohol, producios qUimicos SEC06
SN0 s e IIFE“EWH *

Madics 05 axanckin Choimo g8 SgUE 02 gran volumen

Inadecuados

Instrucclones da la 5l mo se pusde retiar & producho e la zona de Incendia, refigerar con agua los

Lucha contra Incendl o EVIEEE Y MeduCdr 8l C3kor para evilar que aumenie 13 presion en los emases. 5l
a5 posibie, contener a5 aguas de extincion con arena o tiemra

En caso e fuego, proléjase con un equipd respiratona aubanoma.

SECCIOM 6. MEDIDAS EN CASO DE VERTIDD ACCIDENTAL |

Pracauciones Mmtamaﬂjmmampammdelazmade en semido a
personales 'M.EMHMWH:&MMHEEE!TEHHG

COMaminadas. Mo Gimer, belbar o Tumar durarmie 13 Impleza e un daEmame.
Metodos oe Nimplaza RECO{Er CON UN produsto abeorbants Inerte (por ejempio, arana, distomits, Sjador

e acidos, fjador universal, semin). Guandar en cOn=NEdores aproniaios ¥
CETAN0S PENa U SIMINECon. LIMpIar o5 wmersllos y & sUeio con aoundants

agua

Conssjos adiclonalos ndicacionss relalvas 3 manipulacion segurm, ver aparado 7. Indcaciones.
relativas al equipo g probeccion Indvidudl, ver Apartado E. Indicacionss
relalivas 3 llminacian de reslducs, v apanaso 13. Verticar amibian la
existenca de procadimisntos Intesmics =n &l centra de trabajo

[SECCION 7. MEMIPULEACION ¥ ALMACEMAMENTO |

Procemmisntos o MO E2 FEOLISTE 30005 NINGUNG [recaldon Sspecal Dara 13 manipuadon i
e pulac SVESEs DRMAnos; saquir s recomendaciones habiuales para |3 manipulacion
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Hoja de Seguridad para Matenales de acuerdo a NTC4435
K-OTHRINE SC50 12X1L BOT CO

“Werslen 1700 Fecha de reviskin: 06.07.2010
DG (NI EEFER Fecha de Impreskin: 20.03.2014
manua . Utizsr solamenis en areas provistas de ventiadon y sxiracsion
ANO0IIEES.
MO 52 MEOLISTEN DrecauGonss especiakss.
Procedimisntos de AIMacenar en un lugar accesinis 540 3 personas Autoizadas. Mantener alejado
Elmacenamisnbe de 13 iz directa del 50l Cemar los recigieniss henmetcameante y maniensnios en

ILgar 5200, fresco y bien vantilado.
Mantengase sepamdo de almenios, bebidas y plensce.

Procefimisntos de Mmmmma&p{mmm.mrnm.mmwmte

Trabajof Higlens Ia ropa contaminada y reutizar |3 mpa solamente despues de Lna Impleza 3
m.mﬂmﬁm.mlmﬂﬁmmﬂ.mﬁm.
ducharsa.

| SECCION B. CONTRIOLES DE LA EXPOSICHON T PROTECCHON INDIVIDUAL |

Profscchon para los ojosd  Utlice gafas de proteccon conformes con i3 ENTES jcampo de S0 5 u
Ia cara homoiogacion

Profeccion de las mance  Usar guares de nitrio | miniio 0.4 mm) cerificads CE [u
mc?cgaummmfmmmne . Bllminarios cuando 52
coiTEminen pm'ﬂa'rr:-.wan-:l:-se mﬂmlﬂm ExiErior Mo
FI.E'EEE slminada La'mla&nmslarﬂem:lem. bebar, fumar o
Ir &l asen.

Profaccion Corporal Liewar un mong estandar y ropa de po 6.
Uewar dos c3pas de ropa sempra que 523 poslble. Un mono de algoddn o de

Profscolon reapirabona E%T'%mmmmamﬂeuanEWIM'ﬂm
L3 proteceitn reepirabona debe s2r uSacks stio pama evitar &l fesgo residusl de
acTvidades de cora duracion, duando Wdias las meddas posiles para reducir la
2n |a fuenie hayan shdo tomadas, p.e. conbancin o exracoion ¥
ventiadon iocal. Sequir slempre [ Instrucciones del fabricante del equips de
profeccion respiratofa en cuanto a uilzacon y manisnimiento.

Lirnitas de ExpoEichon

Deftametrina S2918-53-5 CESBCE MPT 0,22 mgfms
‘Sifalo de sodln Trar-82-6 DES BCS" MPT 10 g
Hidninddo de sodo 1310-73-2 GO OFL CEIL 2 g

OEs BCS MPT 2 mgfm
Aciclo Girkn Tr-a2-a TKESL STESL 100 uym3

TX ESL AMESL 10 ugm3
Sulifan de sodio Trar-a2-6 THEE STESL S0 ugm3

THESL AN ESL Sugma3
Slllee amanfa sinbstica 112926008 OSHAZIA MPT & mg'mr*

Page 4 of 9



a, COMERCIALIZADORA SAS.

-

 # it

o angaipgerian

Codigo: PRDS-DS-01

PROGRAMA DE CONTROL DE VECTORES

SISTEMA DE GESTION DE
ENBPM

CALIDAD E INOCUIDAD BASADO

Version: 03

Fecha: 100012025 |

Comercializadora Empresarial de Cordoba S.A.5

Pdgina 15 de 15

Bayer CropScience

Hoja de Seguridad para Maternales de acuerdo a NTC4425

K-OTHRIMNE SC50 12X1L BOT CO

Warslon 1700

Fecha de revision: D5.07.2010

B R Fecha de Impresion: 20.03.2014

TH E5L STESL 40 uym3

T E5L AN ESL 4 ugrm3

MPT E migm?

Higrenddo e sodio 1310732 ACTEH Celirg 2 mgim?
HIOSH Cell_Time 2 Mgl

DSHA Z1 PEL 2 mgim?

DSHA Z1A Celirg 2 mgim?

US CAOEL Celirg 2 mgim?

TH E5L ST ESL 20 ugma

TH ESL AM EZL 2 uym3

TH OEL Celirg 2 migm?

"OES BCE WValar limite de cian laboral Imem LR el onal
remm-gm:- EXpE] 3 Bayer CropSoiencs | pat

[SECCION 3. PROPIEDADES FISICAS ¥ GUIMICAS |

fnpactn da hianco 3 color crama
Extago Flzico WISCOE0 BUSDENSIoN

pH 5,0-7,0 (100 %) a 20 *C
Denaldan aprox. 1,04 géem® 320 °C

| SECCION 10. ESTABILIDAD ¥ REACTIDED

Condiclonasa qus deben
avitarss

Reacclonss peligrosss

Temperaluras exiremas y luz directa del sol

Almacenando y manipulando & producio adecuadaments, N 52 producen
reacciones pigrosas.
Estanls balo las condiciones de almacenamienio recomendadas.

[EECCION 11 INFORMACHIN TOXICOLOGCA

Tomlcidad oral aguds

Tomlchiad cutansa sguda

Toxlcldad aguds
Inhalackin e

Iritaciin da lapled
Irritacikin ocular
ACEH

raka: DLS0: 5000
B valor Indcado comesponde 3 la matera aciva t&onica deflamedina

rata; DLS0: = 2,000 mgkg
Elvzlm'hl:l::am-:::qmpurue a 3 maiena aciva eonica deflamedina

matar CL50: 0a] A

Tiempao e exposiclon: & h

B valor Indicado comesponde 3 la matera acha téonkca deflametina
conea: Mo iita la plal

congk: Mo mita Ios ojcs

Page Sof &
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Bayer CropScience 3;
Hoja de Seguridad para Materiales de acuerdo a NTC4435 BarER
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arslon 1700 Fecha de rewision: D507 2010
DS ENE BT Fecha de Impresion: 20.03.2014

Deltametnina S2E5-E5-5 Evauacion gensrall 3

[SECCION 12 INFORMACION ECOLOGICA

Tolcidad pars los peces  Trucha oo IS JOncomynchus mykiss)
CLS0 0,00091 mgd
Tiempo de exposlckn: 965 h

Tombcldad para planfas Alges
Suaticoa CESDC = 9.1 mg
Tiempo de expdslcion: 96 h
Toxbeidad aguda para acuatica I}Ephria magna
Inveriabradces acusticos Iég-éf | :
ﬂam-:-ae ecq:-::slmm 4=
ECECUTAIcHin Lepomis MEcmehins | Pez-una Blugll) BCF: 1.400

INECITNEACIoN Ecologica LG 300 SCORtknes COMSponaen 3 13 Matena asiva deitamerina

| SECCIOM 13. CONSIDERACIONES SOBRE LA ELIMINACIKN

Drecirices Gansrales Diepositar en acuends con 108ES 138 reguiacionss localkes,

para la Ellminacion nackonales/provindales y federaies. Mo Hrar los reeEduos por el desagle
Contanscdores Lo6s envases vacios dehen ST enTegasns, &l es posible, en s ceminos de

recgida de las enfdades aunorzadss para 13 gestion de nesioduss de envases
e proguchcs: ficeanianos.

[SECCIOH 14, INFORMACION RELATIVE AL TRANGEORIE

TmmﬁpMETEmt'u.ﬂ.l:lﬂ
mearg ML J0E2
=]
Enupo embalse n
NO. de pellg 50
Descripcion de ko5 producine SUSTARNGE, LIGUIDA POTENCIAL MENTE PELIGRCSA
PARA EL MEDIO AMSIENTE, NEP.
[DELTAMETRIMA EM SCLLMCHON)

Tranaporte Marnbmo IMDG
Hmeng CL o2

Page £ of §
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BAYER

Hoja de Seguridad para Materales de acuerdo a NTC4435
K-OTHRINE SC50 12¥1L BOT CO

Warslon 170 Fecha de rewision: 06.07 2010
T N BT Fecha de Impresiaon: 20.03.2014
Siquetas )
1]}
GLEE‘M eroaie F-&, &F
Contaminanie maring Ciontamirame d=f mar
Descripcion de kot producins ENVIROHMENTALLY HAZARDCOUS SUBSTAMCE, LICGAND,
HOS.
[DELTAMETHRIN SOLUTION)
Tﬂ'ﬂ;‘miﬂ'm IATA
umenn O JoE2

)
Gnupo embalge i
Descrpion o2 los procucios ENVIRONMENTALLY HAZARDIOUS SUBSTANGE, LIGUID,
e I
[DELTAMETHRIN SOLUTION }

[ SECCIOM 15. INFORMACION REGLAMENTARIA, |

REGULACION NACIONAL COLOMBIANS PARA EL TRANSPORTE:
Minisiario de Transporte Decreto 1509 / 2002, estabiece los requishos tecnicos v de sequitad para &
mansjo y franspons e mercancias peligioeas por caMmetara en vehicuios automaotones &n todo & temroro
mg;maaﬁqm remitznte-tusfio de 13 mercancia y destinatano, colga: 2 rotulado de

nesgo y namen LN de mayor pellgrosidad de |35 mercancias al

ado y nitaado de los SMvases y empagues Jplcando la Morma MTC 1582, portar 2n &l
mus tarjetais deewagaﬂadehsplmm el vehilouio debe llevar basico
atencion de e:'rrEfgenciaapu' ncedo y demame. ¥ sHEe Fe
Minisiero de Salud, Decrsin 1343091, £on oo o reladonao al us Y Mansjo te paguitias. Codgo
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1. GENERALIDADES

Cada sector o industria segun su actividad genera residuos en cierto porcentaje, los
cuales van acorde al tipo de producto que se maneje. Por ello la empresa debe
garantizar una eficiente labor de separacion, recoleccién, conduccién y transporte
interno de los residuos, de tal forma que no constituyan una fuente de contaminacion
para los alimentos. Esto se logra mediante el establecimiento de un sistema de
recoleccion de residuos solidos y garantizando que se cumple con los requisitos de
la reglamentacion ambiental.

El cumplimiento de este programa conlleva a un manejo racional de los residuos de
la bodega, permitiendo su reintegracion al ciclo productivo y su canalizacién de
manera adecuada con el fin de minimizar el impacto ambiental, evitar la
contaminacién cruzada y prevenir la proliferacion de plagas y malos olores.

2. OBJETIVO
OBJETIVO GENERAL

o Establecer los lineamentos para el adecuado manejo y disposicion final de
los residuos sélidos generados en la bodega principal y/o de ensamble, de
manera que estos no representen un riesgo para la inocuidad de los
alimentos, el bienestar de las personas y el entorno.

OBJETIVO ESPECIFICO

o Establecer frecuencias y responsabilidades en el manejo de los residuos
sélidos en la bodega.

o Definir un sitio estratégico de almacenamiento para la disposicion final de
los residuos sdlidos.

o Realizar correctamente la evacuacion de los residuos sin poner en riesgo
al alimento, el personal o el ambiente.

3. ALCANCE
Las actividades relacionadas con el manejo y disposicion de residuos sélidos

generados en las distintas areas de la Comercializadora Empresarial de Cérdoba
S.AS.

4. RESPONSABLES
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La gerencia es responsable de delegar funciones y responsabilidades con
respecto a los procedimientos que seran llevados a cabo durante el manejo
integrado de los residuos, ademas de suministrar los recursos necesarios y de
forma oportuna para la implementacion y mantenimiento del programa.

Los operarios son responsables de llevar a cabo la recoleccién de desechos, una
vez hayan sido capacitados en el tema de reciclaje y depdsito de residuos segun
su clasificacion.

La Empresa Urbaser S.A. Monteria, es la responsable de la recoleccion de los
residuos solidos en la bodega hasta su disposicion final.

5. REFERENCIAS NORMATIVAS

e Ley9de 1979, Cddigo Sanitario nacional.

o Resolucion 2184 de 2019 “Por la cual se modifica la resolucién 668 de 2016
sobre el uso racional de bolsas plasticas y se adoptan otras disposiciones”

e Resolucion 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y la
Proteccion Social, donde se establecen los requisitos sanitarios que deben
cumplir las personas naturales y/o juridicas que ejercen actividades de
fabricacién, procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento,
transporte, distribucion, y comercializacién de alimentos y materias primas
de alimentos.

e Resoluciéon 2184 de 2019 expedida por el Ministerio de Ambiente y
Desarrollo Sostenible, en conjunto con el Ministerio de Vivienda, Ciudad y
Territorio mediante la cual se establece un codigo do colores unificado para
la clasificacion de la basura.

6. DEFINICIONES

Gestion integral de Residuos: Conjunto de operaciones y disposiciones
encaminadas a dar a los residuos producidos, el destino global mas adecuado
desde el punto de vista ambiental, de acuerdo con sus caracteristicas, volumen,
procedencia, costos de tratamiento, posibilidades de recuperacion,
aprovechamiento, comercializacién y disposicién final.

Residuo: Cualquier objeto, material, sustancia, elemento o producto que se
encuentra en estado sdlido o semisélido, liquido o gas contenido en recipientes o
depdsitos, cuyo generador descarta, rechaza o entrega porque sus propiedades o
caracteristicas no permiten usarlo nuevamente en la actividad que lo generé o
porque la legislacion o la normatividad vigente asi lo estipula.

Residuo Solido: Cualquier objeto, material, sustancia o elemento sdlido resultante
del consumo o uso de un bien en diversas actividades, donde el generador rechaza
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o entrega y finalmente puede ser aprovechable o no aprovechable. Sinénimo de
Basura.
Residuos organicos aprovechables: Los residuos organicos o bioresiduos
domeésticos son residuos biodegradables de origen vegetal y animal, susceptibles
de degradarse biologicamente generados en el ambito domiciliario y comercial,
tales como:

o Restos de comida

o Desechos agricolas
Residuos aprovechables: Es cualquier material, objeto, sustancia o elemento
solido que no tiene valor de uso para quien lo genere, pero que es susceptible de
aprovechamiento para su reincorporacion a un proceso productivo, tales como:

e Carton

e Plastico

e PET

e Aluminio
o Plegadiza
e Vidrio

Residuos no aprovechables: Todo material o sustancia que no ofrece ninguna
posibilidad de aprovechamiento, reutilizacion o reincorporacién a un proceso
productivo. No tienen ningun valor comercial, por lo tanto, requieren disposicion
final.

o Residuos organicos

e Sanitarios

e Desperdicios de comida

o Panales

e Residuos de barrido
Segregacion: Accién de agrupar determinados componentes o elementos fisicos
de los residuos solidos para ser manejados en forma especial
Almacenamiento de residuos: Toda operacion que conduce al depodsito
transitorio de los desechos sdlidos, en condiciones que aseguren la proteccion al
medio ambiente y a la salud humana.
Contaminacion: Es la alteracién del medio ambiente por sustancias o formas de
energia puestas alli por la actividad humana o de la naturaleza en cantidades,
concentraciones o niveles capaces de interferir con el bienestar y la salud de las
personas, atentar contra la flora y/o la fauna, degradar la calidad del medio
ambiente o afectar los recursos de la Nacién o de los particulares.
Contenedor: Recipiente de capacidad variable empleado para el almacenamiento
de residuos solidos.
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Reciclaje. Es el proceso mediante el cual se aprovechan y transforman los
residuos sélidos recuperados y se devuelve a los materiales su potencialidad de
reincorporacion como materia prima para la fabricacion de nuevos productos.
Relleno sanitario: Método para evacuar residuos sobre la tierra, sin crear peligros
o0 molestias en la salud y la seguridad publica.

Separacion en la fuente. Es la clasificacion de los residuos sélidos en el sitio
donde se generan para su posterior recuperacion.

Recolecciodn: Es la accion y efecto de recoger y retirar los residuos de uno o varios
generadores, por parte de las personas y/o entidades encargadas del servicio de
gestion interna o externa.

Disposicion final: Procesos u operaciones para tratar o disponer en un lugar los
residuos solidos como ultima etapa de su manejo en forma permanente, sanitaria
y ambientalmente segura.

Tratamiento: Cualquier proceso, método o técnica que permita modificar la
caracteristica fisica, quimica o biologica del residuo sdlido, a fin de reducir o
eliminar su potencial peligro de causar danos a la salud y el ambiente.
Reaprovechar: Volver a obtener un beneficio del bien, articulo, elemento o parte
de este que constituye residuo solido. Se reconoce como técnica de
reaprovechamiento el reciclaje, recuperacion o reutilizacion.

Compostaje: Descomposicién biolégica controlada de residuos sélidos organicos
para obtener un producto estable de caracteristicas definidas y utiles para la
agricultura.

Recuperacion: Toda actividad que permita reaprovechar partes de sustancias o
componentes que constituyen residuo solido.

7. FUNCIONES DEL PERSONAL A CARGO

e Supervisar que las
condiciones de

recoleccion,
manejo y
disposicion de
Area de residuos  sdlidos
Operarios almacenamiento, zona se cumplan.
de refrigeracion. e Control y

evacuacion eficaz
de los residuos en
los recipientes en
el area de
almacenamiento
transitorio.
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Auxiliar de bodega

Oficina, cafeteria,
bafos, cocina. .

Supervisar que las
condiciones de
recoleccion,

manejo y
disposicion de
residuos sélidos
se cumplan.

Control y
evacuacion eficaz
de los residuos en
los recipientes en

el area de
almacenamiento
transitorio.

8. METODOLOGIA

Todo material considerado residuo o desecho debe ser dispuesto de manera
adecuada en sitios de acopio que cumplan con las disposiciones necesarias para
sSuU manejo, con sus respectivos recipientes de recoleccién identificados con su
cbdigo de colores para permitir un correcto control.

GENERACION DE DESECHOS
Los residuos generados dentro de las bodegas principales corresponden, a los
producidos durante las etapas de recepcion, embalaje, y distribucion de alimentos.
Estos residuos se clasifican como:

Residuos aprovechables: Tales como plasticos, carton, papel, entre otros.

Residuos organicos aprovechables: Tales como cascaras, semillas, hojas,
tallos, restos de comida, entre otros.

Residuos no aprovechables: Tales como papel higiénico, toallas y servilletas,

entre otros.

9. PROCEDIMIENTOS

Los residuos generados en las bodegas de la Comercializadora Empresarial de
Cérdoba S.A.S se recolecta segun lo especificado en el siguiente procedimiento:

e Seidentifica la fuente u origen de los residuos sélidos y se efectia la separacion
en su origen teniendo en cuenta el tipo de residuo.
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Se conduce los residuos hacia las unidades colectoras segun su naturaleza y se
dispone en las unidades respectivas segun el siguiente codigo de colores
regente.

Las unidades colectoras son ubicadas fueras de las areas de frecuente transito.
Diariamente después de cada jornada los residuos son trasladados en bolsas
plasticas o contenedores adecuados hacia el area de almacenamiento temporal
de la locacion.

Se limpia y desinfecta periédicamente las unidades colectoras y los contenedores
segun sea su necesidad.

Los residuos que se generan en el procesamiento de alimentos deben disponerse
en recipientes adecuados y efectuar la remocion de acuerdo con la produccion
teniendo en cuenta que no afecte la inocuidad del producto terminado.

Los residuos soélidos deben ser removidos frecuentemente de las areas de trabajo y
deben disponerse de manera que se elimine la generacion de malos olores, el
refugio y alimento de animales y plagas y que no contribuya de otra forma al
deterioro ambiental y disminuyan factores de riesgo para la inocuidad del alimento.

CLASIFICACION DE RESIDUOS POR COLORES

\
RESIDUOS RESIDUOS RESIDUOS NO
APROVECHABLES ORGANICOS APROVECHABLES
DlActie APROVECHABLES Papel higiénico
Carton Restos de comida NIEES
Vidrio Desechos Papelesy cartones
Papel agricolas contaminados con
Metales comida

Papeles

' é‘, I | “": | metalizadosI




SV, COMERCIALIZADORA SAS.
h Empiosasial de Coide
Nit. 900.969.358-5

- o’

Cddigo: PRDS-DS-01

PROGRAMA DISPOSICION DE RESIDUOS

SOLIDOS

SISTEMA DE GESTION DE
CALIDAD E INOCUIDAD BASADO
EN BPM

Versién: 03

Fecha: 10/01/2025

Comercializadora Empresarial de Cordoba S.A.S

Pagina 8 de 11

RESIDUOS
APROVECABLES

RESIDUOS
ORGANICOS
APROVECHABLES

RESIDUOS NO
APROVECHABLES

Plasticos de Zona de cargue y Depositar en las
empaques descargue, area canecas de color
de embalaje blanco para su
Cartén Zona de cargue y posterior reciclaje
descargue, area
de embalaje
Restos de comida Cocina Depositar en su
Desechos Zona de limpieza | respectiva caneca
agricolas de frutas y o recipientes de
verduras color verde
Plasticos Zona de Depositar en la
contaminados refrigeracion caneca de color
con restos de negro para su
comida posterior
Papel higiénico Banos disposicion.

Cartones
contaminados

Zona de limpieza

No reutilizable

10. MEDIDAS DE PROTECCION

La empresa debe proporcionar al personal manipulador de residuos sélidos los
elementos de proteccion necesarios para llevar a cabo las respectivas actividades,
asi como el personal que manipula los residuos sdlidos debe tener presente la
seguridad mediante las siguientes medidas de proteccion:
« Uso de tapabocas o mascara, para las labores de aseo, recolecciéon y
manejo de los residuos.
« Uso de guantes plasticos para las labores de aseo, recoleccion y manejo
de los residuos.
La empresa debe hacer la respectiva reposicion de estos implementos cuando
presenten deterioro, presenten perforaciones donde traspase la humedad, no
puedan cumplir las funciones de proteccion.

El personal encargado de la recoleccion interna de los residuos soélidos debe:
« Conocer los peligros de contaminacion



CUMEREIALIZADURA SAS.

1
Q“:;__‘ Eop sesasial do Cordoba
-

PROGRAMA DISPOSICION DE RESIDUOS
NII 900.969.358-5
_ SOLIDOS

Cddigo: PRDS-DS-01

SISTEMA DE GESTION DE
CALIDAD E INOCUIDAD BASADO
EN BPM

Versién: 03

Fecha: 10/01/2025

Comercializadora Empresarial de Cérdoba S.A.S

Pagina 9 de 11

« Utilizar recipientes limpios, para no producir malos olores, ni contaminacién

cruzada.

« Llevar siempre los residuos organicos en recipientes cerrados, para que no se
derramen.

11. ELEMENTOS UTILIZADOS EN LAS ACTIVIDADES DE MANEJO DE
RESIDUOS SOLIDOS

Recipientes
o Tanques
de basura.

Escobas
plasticas.

Deben estar perfectamente
identificados y marcados,
construidos en material rigido
impermeable, de facil limpieza y
resistentes a la corrosion como
el plastico, cuyo diseio vy
capacidad optimicen el proceso
de almacenamiento, dotados de
tapa con buen ajuste y boca
ancha para facilitar su vaciado.

Utilizadas para facilitar la
recoleccion de residuos.

Algs = 13

RESIDUOS RESIDUOS NO
ORGANICOS APROVECHABLES
APROVECHABLES P it
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Utilizados para evitar contacto
directo con la basura.

Guantes

12.

13.

EVACUACION Y ALMACENAMIENTO

Los productos de desecho permanecen en sus areas hasta el momento de la
disposicion final. Los residuos de operacion, de bafios y consumo se retiran
diariamente al finalizar las labores o cuando sea necesario. Se debe cambiar la
bolsa del recipiente cuando sus tres cuarta partes se encuentren llenas, no se debe
esperar a que esté a su capacidad maxima para retirar la bolsa, esto con el fin de
que no se rompa al sacarla, no permitir la concentracion de malos olores y la
proliferacién de moscas. Los recipientes de recoleccion se lavan diariamente o
cada vez que sea requerido. Estos desechos son evacuados al area de
almacenamiento temporal de residuos.

DISPOSICION FINAL

El transporte para la disposicion final de los residuos es responsabilidad del
proveedor del servicio publico, quien debera operar de acuerdo con las normas
establecidas por los organismos de control en las fechas establecidas dentro del
cronograma.

La verificacion del cumplimiento de las actividades realizadas por el proveedor de
servicio es llevada a cabo por el Jefe de bodega, quien es el responsable de velar
por una correcta clasificacion de los residuos.




14. CRONOGRAMA
El numero de veces que se recolectara los residuos sélidos en la semana estara
determinado por la empresa recolectora de desechos en la ciudad de Monteria,
esta empresa es Urbaser S.A, la cual realiza recolecciones 6 veces por semana

LUNES | MARTES | MIERCOLES | JUEVES | VIERNES | SABADO | DOMINGO

15. RECOMENDACIONES
e Mantener las instalaciones, equipos y utensilios limpios y desinfectados.
e Evaluar constantemente los residuos producidos en el desarrollo del
proceso.
e Mantener las canecas limpias y con tapas.
e Tener un sitio apto para el almacenamiento de basuras en recipientes
adecuados.

16. Responsables: Auxiliar de bodega.

17. ANEXOS

FORMATO DE MANEJO DE RESIDUOS
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ANEXO 2
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Titulo: FORMATO CONTROL DE LIMPIEZAY DESINFECCION DE VEHICULOS
Version | 3 Fecha | 5/02/2025 Codigo | FR-SGC-06
Elaboro Reviso Aprobo
Lider SIG Lider Administrativa Gente General
PLACAS VEHICULO MARCA MODELO MOVIL El Operador y/o Conductor del vehiculo de la referencia es el encargado de
hacer dianamente la Limpieza y Uesinteccion
VEHICULO FUERA DE SERVICIO | Sl | NO DIAS DE LIMPIEZA Y DESIFECCION
ITEM DIA: DIA: DIA: DIA: DIA: DIA: DIA:
LOS SIGUIENTES ELEMENTOS SE ENCUENTRAN LIMPIOS : SI [NO|NA] SI INO|NA|] SI [NO|NAJ] SI [NO|NA] SI [NO|NAJ SI | NO|JNA| SI | NO| NA
Limpieza de carroeceria 1o - B | I R N . B | S
EXTERIOR  |Limpieza de llantas b e Bl 1T I T 1T I I | T 4 1 F |
Limpieza vidrios y panoramico
Pisos y tapetes 2 vl | i) o e e - . B S (|
Cojineria y sillas 1R | N B I SO 1S I S| (S S| | S | | S,
Cinturones de seguridad g B | A 8 | (SRR, DU 'S (S| N N S 1 e | . T e
'olante
Palanca de cambios y freno de seguridad 18l (s N P A g | 5 ik A
Espejo refrovisor IR N AR A 2 N N D (SN T . e kB
CABINA Pedales NESY SIS IR N | R SN TN | ) B S S T | N e .
Tablero de instrumentos 2= SUTE N N N RSO | Y N NN (PG (SN | (] S| A S
Techo

Puertas, seguros y carteras
Radio del vehiculo/comunicaciones
Guantera interior

KIT DE Gel antibacterial B | FIE ) T [ [ T T R . ) ' R |

DESINFECCION [Desinfectante en aerosol, atomizador, alcohol

ELEMENTOS DE gpem“a: 53 'apa;°f°"s, | , | i b ) T} _ W
BIOSEGURDAD = EoSona usacareafaca - e [ ] SHNC ST W S ST (S| SO O 'SR ) (SR S N S A S
El personal usa guantes de latex y/o nitrilo
HORADE  |Hora Limpieza y Desinfeccion HORA: HORA: HORA: HORA: HORA: HORA: HORA:

LIMPIEZA Y
DESINFECCION [Nombres y Apellidos del Responsable

Detallar condiciones y/o recomendaciones (si aplica)
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ANEXO 3

HIPOCLORITO DE SODIO

FICHA TECNICA

Nombre Genérico: HIPOCLORITO DE SODIO

Caracteristicas:

Soluciéon 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 ién hipoclorito OCI-.
De estas formas de “cloro libre activo” depende su reactividad en las reacciones de
oxidacion, cloracion y accion bioquimica tales como el control bacterioldgico y = -
microbioldgico.

Contenido de Hipoclorito, NaOCI % p/p 15
Densidad a 20°C: 1.2322 g/ml|

Alcalinidad total (NaOH): 0.45% maximo 1

Usos:

Se destacan las siguientes industrias como principales consumidoras: R,
TRATAMIENTO DE AGUAS Desinfeccién, esterilizacion, accién algicida, fais
decoloracion y desodorizacion de aguas industriales, potables y piscinas. :
PAPELERA En procesos de lavado como blanqueador de celulosa, pulpa de papelSasis
y textiles. QUIMICA Hidréxido férrico Fe(OH)3 y didxido de manganeso MnO2:=ujgs

nitratos, sulfatos y cianatos (por reaccion con los cianuros Y a
correspondientes), de cloraminas organicas e inorganicas y clorofenoles. -

Almacenamiento:

Almacenar a temperatura no mayor a 30°C. Protéjase del calor.
Dado que el NaOCI es una soluciéon muy inestable y se descompone por la accién
de impurezas catiénicas como hierro, anionicas, temperatura, pH y la luz, el

QUIMICOS-ACCESORIOS-EQUIPOS-FILTROS-TRATAMIENTO DE AGUA-MEDIOS FILTRANTES-REPUESTOS-MATERIAS PRIMAS-TAPAS-ENVASES-SERVICIO TECNICO Y

MANTENIMIENTO

TR T iRl IR A TIEr BT e R T T
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UIMICOS
PISCINAS ion =

producto se debe proteger de estos factores. Se debe almacenar en éréas con
excelente ventilacion. El piso debe ser incombustible e impermeable. Se debera
disponer de duchas y tomas de agua a presion en sitios de facil acceso dentro del

area. No se debe almacenar con sustancias incompatibles como acidos y productos
organicos.

Manejo y transporte:

Las operaciones de cargue, transvase, dilucion, descargue y toma de muestras de
los envases o depdsitos que contengan hipoclorito de sodio se deben realizar bajo
. excelente ventilacién, utilizando los elementos de proteccion adecuados: gafas de
seguridad y/o careta facial, respirador industrial con absorbente-apropiado, guantes,
. botas y delantal de caucho. NOTA: El hipoclorito de sodio s_ef.’f)'uede descomponer
por accién del calor, por contacto con material férrico o por,lﬁa’éfqdén de la luz solar,
ante  y, corrosivo. Si se
cualquier. acido, hay -
‘en envases de fibra
0 Idos con los- mismos .-
Mantenga fuera del alcance de los nifios, sélo uso;a;pico no se debg_iqgg_ri‘

=
~a

Presentacion:

Envases x 1 litro, galones y cuietes x 20 litros.

T ENTO DE AGUA-MEDIOS FILTRANTES-REPUESTOS-MATERIAS PRIMAS-TAPAS-ENVASES-SERVICIO TECNICO Y
AN ACCESORIOS-EQUIPOS-FILTROS-TRATAMI MANTENIMIENTO
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FICHA TECNICA
SOLUCION DE AMONIO CUATERNARIO DE QUINTA
GENERACION (BENZAL SOLUCION) 1%

COMPOSICION: DT

BENZAL SOLUCION es una solucion acuosa de una mezcla de Cloruro’ '
de Alqu11 dimetil-benzil- amonio y Cloruro de alk11 dimetil etil benzil- -
' amonio, al 1% con adicién de un antioxidante. i

USOS: : ks
BENZAL es una solucién desinfectante que ac
de mxcrorgamsmos, la soluclon se usa pnnc1

MODO DE EMPLEO:

Se recomienda lavar instrumentos cuidadosament
inmersion en la solucién. Sumergir los instrumentos _", ¢
= asegurarse que queden totalmente cubiertos. D f)\
mstrumental con agua purificada antes de usarse.

CARACTERISTICAS:

Benzal solucién no es corrosivo, presenta un alto poder de penetracién y no
libera vapores irritantes. Puede ser aplicado sobre superficies de paredes,
pisos y techos, para desinfeccion de equipos y utensilios, vehiculos de
transporte, bafios de pies y manos, entre otros.

QUIMICOS-ACCESORIOS-EQUIPOS-FILTROS-TRATAMIENTO DE AGUA-MEDIOS FILTRANTES-REPUESTOS-MATERIAS PRIMAS-TAPAS-ENVASES-SERVICIO TECNICO Y
MANTENIMIENTO

it ez

b

v g3 ! A% A 242 4 . 5 4
)i e i IR AN P e L A s s S L5 T SN e

Scanned with

i & CamScanner’;


https://v3.camscanner.com/user/download

LD
L = yUIMICOS
, %pls CINAS s

OLOR: Caracteristico.
RIESGO DE FUEGO O EXPLOSION: Ninguno.
ESTABILIDAD: Solucion estable

RIESGOS PARA LA SALUD:

— INGESTION ACCIDENTAL: Si se ingiere acc1dentalmente puede
ocasionar irritacién en vias digestivas.
CONTACTO CON LA PIEL: Puede producir lig
CONTACTO CON LOS OJOS: Produce irritab

PRIMEROS AUXILIOS:

después beber agua abundante. No provocar vom;
Nunca debe administrarse nada por la boca a

desinfectante.
CONTACTO CON LOS OJOS: Lavar con abundant ;
minutos y consultar al médico. :
INHALACION: Trasladar a la persona a un lugar ven

PRESENTACION:
Caneca Pléstica x 20 litros, galones x 4000 c.c.

CERTIFICACIONES:

EPA: 6836-25, 6836-24, 68391-01-5, 68956-79-6
' CAS No. : 68391-01-5 & 68956-79-6

QUIMICOS-ACCESORIOS-EQUIPOS-FILTROS-TRATAMIENTO DE AGUA-MEDIOS FILTRANTES-REPUESTOS-MATERIAS PRIMAS-TAPAS-ENVASES-SERVICIO TECNICO Y
MANTENIMIENTO .
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JABON LIQUIDO INDUSTRIAL

Es un detergente liquido, tensoactivo anidnico, especialmente formulado
para remover la suciedad impregnada de grasas organicas de origen
animal o vegetal. No deja olores residuales, por lo cual se recomienda su
uso en equipos procesadores de alimentos.

ESPECIFICACIONES TECNICAS:
Principio activo : Dodecilbencenosulfonato de sodio

Aspecto : Liquido vuscoso

Color : Ambar y zr*"

Olor : Ligeramen Icohollco
Densidad ( a 25° C) :

PH
Contenido de Hierro

En fabricas de grasas, plantas procesadoras def
lecherias, restaurantes y afines.

dependiendo de la cantidad de grasas y de dureza
remover.

PRESENTACION:
Galones y canecas plasticas de, 1000 CC. 4000 CC, 20, 60, 250 Lros.

Cualquier informacién adicional favor comunicarse con nuestro
departamento Técnico al teléfono: 7814389

QUIMICOS-ACCESORIOS-EQUIPOS-FILTROS-TRATAMIENTO DE AGUA-MEDIOS FILTRANTES-REPUESTOS-MATERIAS PRIMAS-TAPAS-ENVASES-SERVICIO TECNICO Y
MANTENIMIENTO
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FORMATO CONTROL DE ASISTENCIA A PROCESOS DE FORMACION Y

PROGRAMA DE CAPACITACION Y

—" & FORMACION
Cédigo: FR-SGC-06 CAPACITACION Versién: 2
FECHA:20/04/2023 Comercializadora Empresarlal de Cérdoba S.A.S Péagina 1de 1
ACTIVIDAD: ESPONSABLE: FECHA: HORA:
LUGAR: TEMA: DIRIGIDO A:
N° | NOMBRES Y APELLIDOS | N° DE IDENTIFICACION | N° DE TELEFONO CARGO O LABOR FIRMA
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;‘\ COMERCIALIZADORA SAS, Version: 2

, [ ds (ndd FORMATO: EVALUACION DE LA CAPACITACION
" /»,Jual:.: e (Mden
e Nit 96 969 358.5 /3

Fecha: 3/02/2025

of COMERCIALIZADORA EMPRESARIAL DE CORDOBA
o , ,u.:.‘_,.

e

La presente encuesta tiene por objeto conocer su opinion sobre el desarrollo de la capacitacion o taller que usted ha recibido por parte del
Viceministerio de Agua y Saneamiento Basico, y asi conocer su percepcion para mejorar continuamente nuestros procesos.

Cédigo: FR-SGC-06

FECHA (DD/MMWAAAA):
LUGAR: Departamento: Municipio:
NOMBRE DE QUIEN SERERS MAsSCULINO  []
RESPONDE LA ENCUESTA FEMENINO O
LA QUE RANGO DE EDAD MENOR O IGUAL ENTRE 18'Y ENTRE 25 Y MAYORES DE
PERTENECE? A 18 ANOS D 25 ANOS 45 ANOS D 45 ANOS D

LIDERES COMUNIDAD  |ALCALDIA ESP EDUCACION OTROS
GRUPO AL QUE PERTENECE ':] D D [:' D Cual?

ACTIVIDAD REALIZADA:  Capacitacién [ JTaller  []
TEMA:

NOMBRE DEL RESPONSABLE DE LA ACTIVIDAD:
DEPENDENCIA:

EVALUACION

INSTRUCCIONES: A continuacion se presentan una serie de frases que evalian varios aspectos de la actividad realizada. La informacion
contenida en este formato es de caracter confidencial, le solicitamos responder con la mayor objetividad posible.

Después de leerlos y comprenderlos bien, marque con una X la casilla que usted considere mas apropiada de acuerdo con la siguiente
calificacion:

E: Excelente B: Bueno R: Regular D: Deficiente

ASPECTOS RELACIONADOS CON LA ASISTENCIA TECNICA E B R D

1 ¢ Coémo fue expuesto el objetivo de la actividad?

¢ El tema correspondié con los objetivos de la actividad?

¢El orden y coherencia de los temas tratados fue?

¢Co6mo evaluaria la utilidad y aplicabilidad de la informacion recibida?

alalwN

¢Cree que se cumplié con el objetivo propuesto de manera?

»

SPECTOS RELACIONADOS DE LA PERSONA QUE PRESTO LA ASISTENCIA TECNICA E B R D

Dominio del tema.

Claridad en los temas en la explicacion.

Respuesta clara y comprensible a las preguntas.
Respeto y cordialidad.

O|l®|IN]|]| v

Manejo del tiempo.

¢QUIEN ADELANTO LA LOGISTICA?: MINISTERIO [ JUNICIPIO  [_ESP [JoTRO [Jcual?
ASPECTOS RELACIONADOS CON LA LOGISTICA £ B R D

10| ¢Como encontré las instalaciones utilizadas?

¢Como califica la calidad de la ayuda audiovisual empleada en relacion con el tema

" trabajado?

12| ¢Coémo fue el grado de cumplimiento de la agenda programada?

Comentarios y sugerencias:
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R COMERIIALZANRA SAS
- Cappimnrant a1 (masioe

\ BN L o
- -t
Codigo: PRDS-DS-01

7 REGISTRO CONTROL DE CLORO RESIDUAL Y PH (AGUA POTABLE)

PROGRAMA DE ABASTECIMIENTO DE AGUA

Version :02

Fecha: 20/04/2023 COMERCIALIZADORA EMPRESARIAL DE CORDOBA

Pagina 1 DE 1

MES:

ANO:

:

PUNTO DE MUESTREO

LECTURA CLORO
RESIDUAL (0.3-2.0 ppm)
A POTABLE

LECTURA PH (6.5-

CARACTERISTICAS SENSORIALES

9.0)

COLOR

RESPONSABLE
OLOR

© |® N O [0 |a W N |-
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Tl rasnOAIZAec . S s
S T FORWATO DE REGISTRO CONTROL DE VECTORES B -
Cédigo: FR-SGC-05 » Version: 2
FECHA:20/04/2023 COMERCIALIZADORA EMPRESARIAL DE CORDOBA S.A.S Pagina 1de 1

1. MARQUE (P) S| HAY PRESENCIA O INFESTACION DE ALGUN VECTOR , MARQUE (A) S| HAY AUSENCIA DE ESTOS

2. DESCRIBA CUAL PLAGA O VECTOR FUE ENCONTRADA FIRMA DEL RESPONSABLE:
3. DESCRIBA METODO DE ELIMINACION DE LA PLAGA Y/O EL PRODUCTO UTILIZADO PARA CONTROLARLA
AUSENCIA : EI PRESENCIA : E
MES: \O:
AREA Ao TIPO DE METODO DE ELIMINACION( OBSERVACIONES I
REVISADA PLAGA plaga) i
1|2]3|4|5|6|7|38|9]|10]|11| 12| 13| 14| 15| 16| 17| 18| 19! 20| 21|22} 23 | 24| 25| 26| 27| 28| 29| 39| 31

AREA EXTERIOR ’
ZONA DE CARGUE Y
DESCARGUE
AREA DE
ALMACENAMIENTO

“|ZoNADE T [T
REFRIGERACION

_—[ - e~

BODEGA DE
INSUMOS

AREA DE LAVADO

CAFETERIA

BANOS

OFICINA

PISOS

CANECAS DE BASURA

Escriba la fecha de fumigacion por empresa particular:

Elaborado por: INGAL

Aprobado por: (Admon)
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Cédigo: PRDS-DS-01

FORMATO DE MANEJO DE RESIDUOS

PROGRAMA MANEJO DE RESIDUOS

Versién:02

Fecha:20/04/2023

Comerclalizadora Empresarial de Cérdoba S.A.S

Pagina 1 de 1

MES:

A

pla AREA

TIPO DE RESIDUO

ALMACENAMIENTO
INTERNO (St/NO)

MATERIAL EMPLEADO

PARA LA RECOLECCION

DISPOSICION
FINAL (SI/ NO)

EMPRESA
RESPONSABLE

OBSERVACIONES
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