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PLAN DE SANEAMIENTO BASICO 
 
Introducción 
 
Con el fin de disminuir los riesgos de contaminación de los alimentos  en la 
Comercializadora Empresarial de Córdoba S.A.S se ha establecido un Plan de 
Saneamiento Básico siguiendo los parámetros establecidos en la resolución 2674 de 
2013 del Ministerio de la Salud y Protección Social. Este plan comprende una lista de 
chequeo y a su vez el programa de limpieza y desinfección, programa de desechos 
sólidos, programa de Capacitación continua y permanente, programa control de 
vectores y programa de abastecimiento o suministro de agua, los cuales servirán 
como indicadores del cumplimiento de las condiciones básicas de higiene en la 
manipulación de alimentos a través de sus formatos de control donde se registren las 
actividades a realizar, Cronogramas de actividades, procedimientos y Responsable.  
 
Para la implementación 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 práctica lo descrito a continuación: 
El uniforme debe utilizarse diariamente y de forma correcta, esto es de carácter 
obligatorio y no se permite el uso de otros uniformes o ropas diferentes a las 
suministradas por la Comercializadora Empresarial de Córdoba S.A.S  
 
Elementos de seguridad: 
 
•  Para la cabeza: cofia o gorro, el cabello debe estar completamente recogido y dentro 
de este para evitar caída 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 
contaminación de los alimentos por parte del personal manipulador. 
• Para el cuerpo: blusa o delantal y pantalón, el cual permite identificar y verificar la 
limpieza que garantice procesos libres de contaminantes. 
• Para los pies: zapatos cerrados y antideslizantes que eviten caídas que puedan 
poner en riesgo la salud del personal manipulador. 
 
 

  



LISTA DE CHEQUEO DEL PLAN DE 
SANEAMIENTO BÁSICO 







 
 



PROGRAMAS 
 

 
- PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION 

 
- PROGRAMA DE CAPACITACION CONTINUA Y PERMANENTE 

 
- PROGRAMA DE ABASTECIMIENTO DE AGUA 

 
- PROGRAMA CONTROL DE VECTORES 

 
- PROGRAMA DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS 
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1. GENERALIDADES 

 
La calidad de los alimentos es el resultado del cumplimiento integral de varios 
requisitos, entre ellos los que más destacan son la inocuidad, el valor nutricional, 
y las características de conveniencia para el consumidor. El desarrollo de la 
tecnología debe hacer posible esta conjunción de requisitos, a través de la 
estandarización de procedimientos y la modernización de métodos de 
inspección y control de alimentos que garantizan la inocuidad. 

 
Los procesos de limpieza y desinfección dentro de las bodegas de alimentos 
son, por tanto, uno de los elementos más importante para mantener buenas 
condiciones higiénico - sanitarias y así, poder controlar las fuentes de 
contaminación. Si no se realiza adecuadamente estos procedimientos, se da 
lugar a una posible proliferación 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 
Córdoba S.A.S. 

 
2. OBJETIVO 

OBJETIVO GENERAL 

Establecer una serie de normas y procedimientos para el Programa de Limpieza 
y Desinfección 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 ESPECÍFICOS 

 
 Garantizar la correcta higienización de las instalaciones de la bodega de 

la Comercializadora Empresarial de Córdoba S.A.S para rechazo de 
riesgos de intoxicación alimentaria. 

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

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

 
3. ALCANCE 
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Este programa tiene aplicabilidad en las distintas áreas, equipos y utensilios 
empleados en la bodega de la Comercializadora Empresarial de Córdoba S.A.S 
ubicada en Montería en lo relacionado a las actividades de limpieza y 
desinfección de todas las instalaciones. 

 
4. RESPONSABLES 

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

 
5. REFERENCIAS NORMATIVAS 

 
 Resolución 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y la 

Protección Social, donde se establecen los requisitos sanitarios que 
deben cumplir las personas naturales y/o jurídicas que ejercen 
actividades de fabricación, procesamiento, preparación, envase, 
almacenamiento, transporte, distribución, y comercialización de 
alimentos y materias primas de alimentos. 

 NTS-USNA 007 Norma Sanitaria de manipulación de alimentos. 
 NTS-USNA 006 Infraestructura básica en establecimientos de la 

industria gastronómica. 
 HIGIENE DE LOS ALIMENTOS MICROBIOLOGÍA Y HCCPS.J Forysthe 

y P.R. Hayes 1999, pág. 361. 
 Fichas Técnicas y hojas de seguridad de detergentes y desinfectantes. 

 
6. DEFINICIONES 

 
Buenas prácticas de manufactura (bpm): Son los principios básicos y 
prácticas generales de higiene en la manipulación, preparación, envasado, 
almacenamiento, transporte y distribución de alimentos para el consumo 
humano, para garantizar su fabricación en condiciones sanitarias adecuadas. 

 
Limpieza: Es el proceso o la operación de eliminación de residuos de alimentos 
u otras materias extrañas o indeseables. 

 
Desinfección: Es el tratamiento físico-químico o biológico 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 
pública. 
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Detergente: Sustancias capaces de ayudar a la limpieza, cuando se agregan al 
agua, incluyen jabones, agentes tensoactivos orgánicos, por ejemplo: 
detergentes sintéticos, compuestos alcalinos y, algunos casos compuestos 
ácidos. 

 
Desinfectante: Agente químico utilizado en el proceso de desinfección 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. 

 
Contaminación: Es la presencia de cualquier sustancia y/o agente de 
naturaleza, biológica, física o química que representa un riesgo para la salud. 

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

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

 
Solución o dilución: Mezcla de un sólido o de un producto concentrado con 
agua para obtener una distribución homogénea de los componentes. 

 
Contaminación cruzada: Contaminación de materia prima, producto intermedio 
o producto acabado, con otro material de partida o producto durante la 
producción. 

 
Enjuague: Es la eliminación de detergente, agentes químicos y otros productos 
usados en las operaciones de limpieza, higienización y desinfección por medio 
de agua potable. 

 
Sanitización: Disminución de microorganismos a niveles seguros, según lo 
indican los requisitos. 

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

 
POES (procedimientos operativos estandarizados de sanitización): Son 
descripciones de tareas específicas relacionadas con limpieza y sanitización que 
deben llevarse a cabo para cumplir un propósito en forma exitosa. Se desarrollan 
mediante un enfoque sistemático y análisis cuidadoso de un trabajo específico 
de sanitización 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 estándar de calidad 
deseado consistentemente. 

 
7. METODOLOGÍA 

CONDICIONES GENERALES 

SUSTANCIAS QUÍMICAS PARA LA LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN 
Las Fichas Técnicas y las Hojas de Seguridad para los detergentes y 
desinfectantes se encuentran almacenadas en el archivo físico. Jabón líquido 
neutro, hipoclorito de sodio y desinfectante amonio cuaternario de quinta 
generación. 
Las sustancias utilizadas, su preparación y aplicación, se encuentran en la tabla 
de usos y Preparación de detergentes y desinfectantes. 

 
IMPLEMENTOS 
Para evitar llevar contaminación de un lugar a otro por medio de los elementos 
de aseo, se dispone de escobas, cepillos, traperos y paños independientes para 
cada área 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 físico 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 están conformados por piezas, deben desarmarse para 
asegurar una adecuada limpieza y desinfección. 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 portátil y utensilios 
necesarios para el proceso. 

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

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

 
ACCIONES CORRECTIVAS 



 
 

 
PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN 

SISTEMA DE GESTIÓN DE 
CALIDAD E INOCUIDAD BASADO 

EN BPM 

Código: PRDS-DS-01 Versión: 03 

Fecha: 10/01/2025 Comercializadora Empresarial de Córdoba S.A.S Página 6 de 20 

 
Si al hacer esta inspección se encuentran restos de suciedad, desorden, 
incumplimiento de las normas o cualquier otra observación, debe implementarse 
una corrección inmediata para solucionar la no conformidad, diligenciar formato 
de acciones correctivas. 

 
LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN EN BODEGAS ALIMENTARIAS 

 
Desde el punto de vista técnico y material, la higiene en bodega precisa de 
productos específicos para cada zona, sistemas de aplicación, y otras 
herramientas que serán función de diversos factores como el tamaño y 
localización de la bodega, tipo de equipamiento, etc. Conscientes de estas 
necesidades, la bodega de la Comercializadora Empresarial de Córdoba S.A.S 
implementa un programa de limpieza y desinfección de todas las instalaciones 
respondiendo a los requerimientos de cada área debido a que como en toda 
bodega existen sitios en donde la suciedad es fácilmente acumulable o de difícil 
acceso como esquinas, rincones, paredes, etc. Desde lo anterior, es importante 
seleccionar los agentes de limpieza y desinfección según sea el caso como lo 
describe los procedimientos de limpieza y desinfección establecidos en los 
POES (Procedimientos estandarizados de sanitización); los cuales son 
diseñados de manera que atiendan las necesidades de cada proceso. 

 
PRINCIPIOS DE POES 
Se adjuntan a continuación los 8 principios del POES previo a su desglose 
respectivo en los estándares de desempeño de acuerdo con los estándares de 
la FDA y políticas de la bodega. 

 
 Seguridad del agua: El agua empleada para el procesamiento, 

contacto con utensilios o superficies y elaboración de hielo deberá 
proceder de una fuente limpia. Es de gran riesgo microbiológico la 
contaminación por agua, además puede minimizar o alterar los 
efectos de la higienización. El riesgo de contaminación física y más 
aún química es evidente también. Se requieren de procedimientos y 
registros que comprueben lo que ocurre con el agua y de dónde ésta 
viene. 

 Limpieza de las superficies de contacto con el alimento: Los 
principales riesgos son el de contaminar los alimentos físicamente 
por corrosión de las superficies, químico por mal uso de 
concentraciones, y biológica por formación de nichos y/o biofilms 
microbianos. Así mismo debe tener una duración y periodicidad 
adecuadas. Se contarán con registros escritos de lo que se realice. 

 Prevención de la contaminación 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 mantención 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 ítem existe además documentación de cuál es la manera más 
oportuna y adecuada de hacerla. Así mismo se cuenta con registros 
y documentación correspondiente. 

 Contaminación: Es proteger a los alimentos y evitar cualquier riesgo 
de contaminación. Se hace referencia a riesgos físicos, químicos y 
biológicos, pero en mayor medida, a aquellos que son más evidentes. 
Éstos son, químicos como lubricantes, reactivos, ingredientes, etc., y 
físicos como metales y objetos gruesos en malas condiciones de 
almacén o manipulación. 

 Agentes tóxicos: Se basa en tomar precauciones en el manejo de 
concentraciones de químicos 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 toxicología con sus índices. 

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

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

8. PROCEDIMIENTOS LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN PARA 
COMERCIALIZADORA EMPRESARIAL DE CÓRDOBA S.A.S 

 
Como parte fundamental de la implementación de las BPM se procede a 
estipular el programa de limpieza y desinfección para la bodega de la 
Comercializadora Empresarial de Córdoba S.A.S, que permita garantizar la 
inocuidad y correcta limpieza de los diferentes elementos y áreas que interfieren 
de manera directa en los procesos llevados a cabo en esta. 

 
Se listan a continuación los diferentes agentes químicos empleados en la 
limpieza y desinfección de la bodega: 
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DETERGENTE 

 

Nombre 
comercial 

DETERGENTE LÍQUIDO NEUTRO BIODEGRADABLE – PURE 
DEGRAS 

Tipo de 
Producto 

Detergente Liquido de agentes tensoactivos y desengrasantes 

Propiedades 
Físicas 

Aspecto: Liquido Viscoso 

Olor: Incoloro, color: ámbar HP 7 

Propiedades 
Químicas 

Princípio activo ácido sulfônico 19% min. Soda cáustica 15% 

Uso 
Usado para la limpieza y aseo general 

Posee alto nivel de divergencia 

Condiciones de 
Almacenamiento 

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 centígrados. 

Estado Liquido Viscoso 

 
 
 
 

 
Primeros 
Auxilios 

OJOS: Puede causar leve irritación de la conjuntiva. Como medida 
de Primeros Auxilios, lavar con abundante agua durante 15 minutos, 
de vez en cuando abriendo los parpados para la fácil eliminación del 
producto, consultar al médico si la irritación persiste. 

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

INHALACIÓN: El producto no presenta ningún riesgo para la salud 
si es inhalado. 

INGESTIÓN: Moderadamente tóxico, puede causar ligera irritación 
al sistema digestivo, nausea, vómito, diarrea, como medida de 
primeros auxilios, consultar al médico. 

 
Protección 
Personal 

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

 
 

DESINFECTANTES 
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Nombre comercial 

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

Tipo de Producto HIPOCLORITO DE SODIO 5,25% 

Propiedades 
Físicas 

Color: Amarillo claro, Estado: Liquido 

Propiedades 
Químicas 

Hipoclorito de Sodio 5,25% 

 
Uso 

Como Desinfectante y Germicida, Desodorización 

Desinfección de pisos, paredes inodoros 

Desinfección en fábricas de alimentos 

Desinfección de frutas y vegetales 

 
Condiciones de 
Almacenamiento 

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

 
Primeros Auxilios 

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

 

Nombre comercial DESINFECTANTE CON AMONIO CUATERNARIO 

Tipo de Producto Desinfectante 

Propiedades 
Físicas 

Aspecto: Liquido Incoloro 

Olor: Característico suave 

Propiedades 
Químicas 

Amonio cuaternario de 5 generación 

 
 
 
 

Uso 

Agente químico usado principalmente para la desinfección en fábricas de 
alimentos, casinos, restaurantes, equipos procesadores de alimentos y 
maquinas empacadoras 

Presenta también alta afectividad en la eliminación de carga microbiana de 
frutas y verduras 
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Condiciones de 
Almacenamiento 

Almacenar en recipientes herméticamente cerrados, preferiblemente en un 
lugar fresco y aislado de la luz directa 

 
 
 
 

 
Primeros Auxilios 

OJOS: Puede causar leve irritación de la conjuntiva. Como medida de Primeros 
Auxilios, lavar con abundante agua durante 15 minutos, de vez en cuando 
abriendo los parpados para la fácil eliminación del producto, consultar al médico 
si la irritación persiste. 

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

INHALACIÓN: El producto no presenta ningún riesgo para la salud si es 
inhalado 

INGESTIÓN: Moderadamente tóxico, puede causar ligera irritación al sistema 
digestivo, nausea, vómito, diarrea, como medida de primeros auxilios, consultar 
al médico. 

 
 

LAVADO Y SANITIZACION DE MESAS DE TRABAJO 
Propósito: Eliminar las impurezas y reducir la contaminación y propagación de 
contaminantes de origen biológico, físico o químico presentes en las mesas de 
trabajo, a un nivel aceptable. 

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

 
Responsabilidades: 
Personal del área. 

 
Procedimiento: Diario (aseo pre-operacional) 

 
Preparación de la sala: 

Despejar el sector a lavar de materiales que interrumpan el aseo. 
Cerciorarse que la producción esté completamente detenida y se haya 

cortado la alimentación eléctrica. 
 Cubrir con bolsas de polietileno monitores de máquinas, equipos 

electrónicos y cualquier otra superficie que potencialmente se pueda dañar por 
efecto de la aplicación de agua. 

 Manipular el detergente y el desinfectante con precaución usando delantal 
de plástico, guantes y gafas de seguridad, evitando en todo momento el contacto 
directo de los productos con piel, mucosas y ojos, si es necesario. 
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Barrido Húmedo: Remover la mayor cantidad de materia orgánica visible y 
luego aplicar agua sobre las mesas para reducir la materia orgánica aún 
presente. 

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

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

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

 Sanitizado: Preparar la solución 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. 

 Se aplicará un desinfectante de choque cada 3 días con una solución de 
ácido peracético (DOSIS 1 ml /l de agua), deja actuar por 15 minutos y enjuagar 
con agua potable. 

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

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

Finalización: retirar ordenadamente los materiales de aseo ya usados. 
Retirar las bolsas de polietileno (protectores) de los equipos electrónicos o 

sensibles a la aplicación del agua. 
 El sector lavado, debe quedar ordenado y listo para la verificación y 

autorización de los procesos. 
 

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

 
REGISTROS 

 Registro de control de limpieza y desinfección de superficies en contacto con 
los alimentos. Ver Anexo 1 

 
VERIFICACIÓN: 
Responsable de verificación: Supervisor realizará una verificación para 
comprobar la correcta limpieza y desinfección 
Frecuencia de verificación: La verificación se efectuará diariamente antes del 
inicio de las operaciones. 

 
UTENSILIOS PLÁSTICOS (CANASTAS, ESTIBAS, ETC) 
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Propósito: Limpiar y remover los residuos de organica que pueden quedar en 
dicho utensilio y que puedan contaminar a la producción siguiente. 
Alcance: Limpieza post-operacional. 
Responsabilidades: Operario. 
Frecuencia: Diaria. 

 
Procedimiento: Retirar residuos sólidos y líquidos 

Pre-enjuague con agua. 
Aplicar el detergente (DOSIS 5 ml/l de agua) y remover la suciedad con 

cepillos y enjuagar con abundante agua. 
 Aplicar desinfectante a base de cloro (DOSIS 7ml/l de agua) por medio de 

aspersión, dejar actuar por 15 minutos y finalmente enjuague con abundante 
agua. 

Enjuague final con agua fría. 
Drenar y dejar secar. 
Verificar y registrar 
Después de una semana de uso de Hipoclorito de sodio se cambia el agente 

desinfectante a amonio cuaternario de quinta generación a 220 ppm. 
 

PAREDES 
Propósito: Limpieza y Desinfección de paredes. 
Alcance: Limpieza Post-Operacional de Paredes. 
Responsabilidades: Responsable de limpieza y desinfección de la bodega. 
Frecuencia: Diario, finalizado los procesos de fabricación. 

 
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 
Aplicación de detergente en todas las zonas 
Concentración de uso: 20ml/Litro agua 
Temperatura: Agua entre 25 -30°C 
Tiempo de actuación: 15 minutos 
Fregar y asegurarse que es eliminada toda la suciedad 
Enjuagar con abundante agua 
Aplicar por aspersión solución desinfectante a base de cloro (Dosis: 17 ml/ 

Litro de agua) y dejar actuar por 15 minutos, refregando periódicamente con una 
escoba de cerdas suaves. Finalmente enjuagar con abundante agua. 

Esperar a que seque completamente 
Colocar los elementos móviles en donde se encontraban 
Asegurarse que las áreas tratadas tengan los resultados esperados. 
Registrar la actividad realizada en el Formato de limpieza y desinfección de 

áreas. 
Control de los cambios: Valoración visual y táctil de la limpieza de paredes. 
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VENTANAS Y CORTINAS DE ACCESO 
Propósito: Eliminación de suciedad, interrumpir el paso de vectores y animales 
Alcance: Pre operacional 
Responsable: Operario 
Frecuencia: Quincenal 

 
Procedimiento: 

Lavar con agua tibia todas las zonas sucias 
Aplicar solución del detergente por aspersión y remover la suciedad con 

paños desechables. 
 Aplicar por aspersión solución desinfectante a base de cloro (Dosis: 17 ml/ 

Litro de agua) y dejar actuar por 15 minutos. 
 

PISOS 
Propósito: Limpieza y Desinfección de pisos. 
Alcance: Limpieza Post-Operacional de Pisos. 
Responsabilidades: Operarios bajo supervisión y control del jefe de bodega 
Frecuencia: Diario, una vez terminados los procesos de fabricación. 
Procedimiento: 

Retirar todos los elementos que interrumpan la limpieza 
Retirar macro suciedad presente en la zona en seco. 
Colocar un aviso que se está realizando la limpieza 
Aplicación de detergente 
Nombre producto Químico: Jabón neutro 
Concentración de uso: 5 ml/Litro de agua 
Temperatura: Agua entre 25 a 30°C 
Tiempo de actuación: 15 minutos 
Fregar y asegurarse que son eliminadas todas las señales de suciedad 
Enjuagar con agua 
Aplicar por aspersión solución desinfectante a base de cloro (Dosis: 17 ml/ 

Litro de agua) y dejar actuar por 15 minutos, refregando periódicamente con una 
escoba de cerdas suaves. Finalmente enjuagar con abundante agua. 

Esperar que el piso seque para volver a ocupar. 
Observar de forma rápida todo el suelo para afirmar que parece limpio, seco 

y sin polvo, suciedad o alimentos. 
 Colocar los elementos móviles del equipo en donde se encontraban. Dejar 

Registro de la actividad realizada, ver Anexo 1. 
 

Control de los cambios: Valoración visual y táctil de la limpieza de pisos. 
 

LAVAMANOS 
Propósito: Limpieza de lavamanos 
Alcance: Mantener en buen estado sanitario los lavamanos. 
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Responsabilidad: Responsable de limpieza y desinfección de la bodega 
Frecuencia: Limpieza diaria. 

 
Procedimiento: 

Limpieza al inicio de la jornada. 
Retirar macro residuos en seco. 
Aplicar solución detergente previamente preparada. 
Nombre producto Químico: Jabón neutro 
Concentración de uso: 5ml/Litro agua 
Temperatura: Agua entre 25- 30 °C 
Tiempo de actuación: 15 minutos 
Dar tiempo de contacto a aplicar acción mecánica. 
Enjuague con agua potable y eliminación de toda espuma. 
Vigilar su limpieza y aseo durante la jornada de trabajo. 
Se realiza Desinfección de esta zona cuando sea necesario. Dejar registro 

de la actividad realizada en el Formato de limpieza y desinfección. 
 

BAÑOS 
Propósito: Limpieza y Desinfección de baños 
Alcance: Higienización de baños y así evitar la entrada de microorganismos a 
la bodega. 
Responsable: Operario, bajo la supervisión del Jefe de bodega 
Frecuencia: Diario 

 
Procedimiento: 
Limpieza Física: Es el primer paso en la limpieza de baños 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 paño para limpiar de fácil lavado, contenedores para la basura debidamente 
identificados que indiquen material no reciclable o contaminado y en su interior 
una bolsa plástica de color rojo. 
Todos los implementos utilizados para realizar la limpieza de los baños deben 
cumplir con unas características sanitarias especificas ya que son usados en 
sitios de alta contaminación bacteriana, deben ser construidos en material no 
poroso, preferiblemente de plástico, lo que garantiza su fácil limpieza y tener un 
color distintivo que los identifique, con el fin de evitar la contaminación cruzada. 
La limpieza física debe realizarse diariamente. 
Limpieza Química: Esta limpieza se hace en húmedo y su fin es retirar los 
contaminantes adheridos a las superficies. Se realiza con la ayuda de dos tipos 
de agentes limpiadores líquidos: un desengrasante (Detergente alcalino) de uso 
diario de limpieza general para retirar los residuos orgánicos como grasas y 
fluidos corporales, y un desinfectante de uso semanal exclusivo para la cerámica 
y porcelana, de carácter acido, que sirve para retirar las incrustaciones minerales 
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como el óxido, que por lo general se acumula en el interior de los sanitarios y 
lavamanos. 
Limpieza Bacteriológica: Este proceso es realizado en húmedo con una 
intensidad diaria, para eliminar la contaminación bacteriana de las superficies ya 
limpiadas. Se utiliza un desinfectante líquido (HIPOCLORITO AL 15%). La 
dilución sugerida para desinfección diaria es de 3,33 ml/L; se aplica con traperos 
o paños limpios exclusivos para este uso, no se requiere enjuague final y se 
debe dejar secar al ambiente. 
Control de los cambios: Valoración visual de la limpieza de los baños. Dejar 
registro de la actividad realizada en el Formato de limpieza y desinfección. 

 
APARIENCIA Y VESTIMENTA DEL PERSONAL 
Propósito: Reducir el riesgo de contaminación del alimento causado por la 
manipulación del personal sobre el mismo. 
Alcance: Se aplica al personal manipulador del alimento en cualquier etapa del 
proceso. 
Responsabilidades: Toda persona que ingrese al área de proceso. 

 
Procedimiento: 
a. Apariencia del personal. 

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

Operarios deben estar afeitados para promover un ambiente de limpieza. 
Prohibidas las barbas y pelo facial largo. 
Los operarios deben mantener las uñas cortas, limpias y libres de cualquier 

barniz o pintura. 
 Prohibido el uso de aretes, anillos, cadenas y otras joyas, ya que estas no 

pueden ser desinfectadas adecuadamente, convirtiéndose en fuentes de 
contaminación, bacteriana o física. 
b. Vestimenta. 

 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. 

La vestimenta y botas deben mantenerse limpias y en buen estado. 
El uniforme debe estar limpio al inicio de las operaciones. 
De ser necesario los uniformes se identificarán con las iniciales de los días 

de la semana para supervisar su pulcritud. 
 

Frecuencia: Diariamente, desde el inicio hasta la finalización de las 
operaciones. 
Registros: Registro de control de higiene de los empleados. 
Verificación: El Supervisor deberá realizar una verificación para comprobar que 
el personal cumple a cabalidad con el procedimiento asignado. 
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MANEJO DE SUSTANCIAS TOXICAS 
Agentes tóxicos 
Propósito: Que el producto final no posea la presencia de agentes tóxicos. 
Alcance: Eliminar cualquier presencia de agentes tóxicos en la recepción de 
materia prima; la contaminación cruzada en el proceso o al final de este. 
Responsables: Jefe de bodega 
Frecuencia: Al momento de la recepción de materia prima y al finalizar un lote. 

 
Procedimiento: 

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

Diagnosticar, prevenir y controlar los residuos tóxicos, biológicos y 
contaminantes de los distintos alimentos procesados en la bodega. 

Disponer de información que permita identificar la problemática de 
contaminación en alimentos regionalmente, para orientar al establecimiento de 
medidas inductivas que conduzcan a la eliminación de los factores o prácticas 
que la originan. 

Coadyuvar en el control sobre el uso y aplicación de los productos químicos, 
farmacéuticos, biológicos y alimenticios. 

Contribuir a la vigilancia y notificación de enfermedades. 
Propiciar el uso de medicamentos, promotores del desarrollo y plaguicidas, 

inocuos. 
 

Detergentes 
Propósito: Prevención de efectos por uso de sustancias toxicas. 
Alcance: Sustancias toxicas en detergentes. 
Responsable: Almacenista y/o Jefe de bodega. 
Frecuencia: En la recepción de producto. 

 
Procedimiento: El manejo se llevará a cabo mediante hojas MSDS de cada tipo 
de detergente de la siguiente manera: 
Detergente alcalino: 
Marca en Etiqueta: No requiere marca en etiqueta 
Clasificación 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. 
Inhalación: Ligeramente irritante. 
Ingestión: Toxicidad mínima. 

 
Desinfectantes 
Propósito: Prevención de efectos por uso de sustancias toxicas. 
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Alcance: Sustancias toxicas en desinfectantes. 
Responsable: Almacenista y /o Jefe de planta 
Frecuencia: En la recepción de producto. 
Procedimiento: El manejo se llevará a cabo mediante hojas MSDS de cada tipo 
de desinfectante de la siguiente manera: 
Desinfectante: 
Marca en Etiqueta: No requiere marca en etiqueta 
Clasificación 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. 
Inhalación: Ligeramente irritante. 
Ingestión: Toxicidad mínima 
Desinfectante fungicida y bactericida ácido: 
Marca en Etiqueta: No requiere marca en etiqueta 
Clasificación de Riesgo del Producto: 
Salud: 0 Inflamabilidad: 0 Reactividad: 0 Grado del peligro: Mínimo 
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. 
Inhalación: Ligeramente irritante. 
Ingestión: Toxicidad mínima. 

 
CONTAMINACIÓN 
Propósito: Evitar la contaminación física, química y biológica que puede ocurrir 
durante el proceso 
Alcance: Prevención de la contaminación en las áreas de proceso 
Frecuencia: Diario 

 
Procedimiento: 

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

Las bodegas deben estar bien organizadas. 
Sustancias de limpieza no juntar con producto terminado 
Desinfectar correctamente la maquinaria y las superficies de contacto con 

los alimentos. 
Prevención de la contaminación cruzada. 
Los operarios deben estar en correctas condiciones de salud. 
Analizar la calidad de agua. 
Evitar que exista contaminación por agentes físicos, químicos y biológicos. 
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Control de cambios: Se debe tener en cuenta la contaminación que se da por 
agentes físicos (astillas, bisutería, cabellos, vidrio, metales, etc.); químicos 
(pesticidas, residuos de detergente, productos de limpieza), biológicos 
(microorganismos, bacterias, hongos, virus, parásitos, insectos y roedores). 

 
LAVADO Y SANITIZADO DE ZONA DE ENFRIAMIENTO 
Propósito: 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 
plástico, desinfectantes, manguera. 
Procedimiento: 

Apagar el refrigerador a limpiar y llevarlo a otro. 
Remover macro suciedades con la escoba. 
Aplicación del detergente (Jabón neutro 5 ml / litro agua). 
Fregar paredes y pisos con escoba suaves y asegurarse que son eliminadas 

todas las señales de suciedad. 
Enjuagar con abundante agua. 
Aplicar desinfectante clorado (Dosis 17 ml/ litro agua) y dejar actuar por 15 

minutos. 
 Aplicar por nebulización el sanitizante de la semana, si es amonio 

cuaternario de quinta generación a 200 ppm (2ml/litro de agua). Dejar actuar por 
15 minutos 

Enjuagar 
Secar pisos 
Limpiar y guardar los utensilios y materiales 
Registrar la actividad realizada en el Formato de limpieza y desinfección 

diaria. 
 

SALUD DE LOS EMPLEADOS 
Las personas diagnosticadas o que tienen síntomas de una enfermedad, heridas 
u otras dolencias, pueden ser una fuente de contaminación microbiana. 
Propósito: Evitar la presencia de microorganismos causantes de enfermedades 
en los alimentos procesados. 
Alcance: Todos los operarios que presenten algún síntoma de enfermedad 
Responsables: Todos los involucrados en el proceso. 
Frecuencia: Semestral, charlas y campañas. 
Procedimiento: 
1. Definir políticas 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 capacitación. 
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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 inspección 
de la compañía contratada o los registros de inspección, si la aplicación y 
responsabilidad es interna. 
Propósito: 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 administración de la bodega. 
Frecuencia: Mensual 
Procedimiento: 

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

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

 Para el control de insectos voladores, deberán utilizarse los métodos físicos 
como son los equipos de trampa de luz negra, yellow jaquet, tiras adhesivas, 
etc. En áreas externas. 

 El responsable de la aplicación 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. 

 Después de aplicar los plaguicidas autorizados, hay que lavar 
minuciosamente el equipo de proceso y los utensilios antes de volverlos a usar, 
así existe la seguridad de que han sido eliminados todos los residuos de 
plaguicidas. 
Los registros de control de plagas serán archivados y disponibles durante un 
año. 

 
 

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

LUNES MARTES MIÉRCOLES JUEVES VIERNES SÁBADO DOMINGO 
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10. RECOMENDACIONES

 La circulación del personal debe ser mantenida al mínimo 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 áreas. Se puede esperar mayor cantidad de 
contaminación aérea si hay mayor movimiento del personal, porque la 
dispersión de microorganismos aumenta con la actividad.

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

 Hacer una limpieza y mantenimiento periódico de los utensilios de 
limpieza para garantizar una remoción suficiente de partículas.

 Desarmar aquellos equipos que lo permitan para una adecuada limpieza 
y desinfección. Las piezas o partes del equipo no deben colocarse 
directamente sobre el piso, pero sí sobre mesas o estantes limpios.

 Todos los productos detergentes y desinfectantes deberán estar 
debidamente rotulados y ubicados en un punto que no representen 
riesgo de contaminación o seguridad.

 Se debe destinar un área única y exclusivamente para el 
almacenamiento de sustancias químicas utilizadas para la limpieza y 
desinfección de los equipos y utensilios, así como para guardar los 
elementos de higiene y control de plagas del establecimiento.

 Los productos químicos 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 vacíos de alimentos para almacenar 
químicos, así como tampoco nunca se almacenarán alimentos en 
envases vacíos de productos químicos.

11. Responsables: Auxiliar de cocina.

12. ANEXOS
Anexo 1. Control de Limpieza y Desinfección.
Anexo 2. Registro control de limpieza y desinfección de vehículos.
Anexo 3. Fichas técnicas de los productos de limpieza y desinfección.



ANEXO 1. RG-LD-01 Registro de limpieza y desinfección cocina. 

ANEXO2. FICHAS TECNICAS DE PRODUCTOS DE LIMPIEZA 



ANEXOS 

Anexo 1. Ficha técnica LAVA. 



Anexo 2. Ficha técnica AXION. 

AXION BARRA (LIMÓN, BICARBONATO Y ALOE VERA) 

DESCRIPCION 

La Pasta Lavalozas Axion en sus variantes Limón, Bicarbonato y Aloe Vera presenta 

unos parámetros de formulación que cumplen con las normas Icontec NTC 985 

(Tensoactivo aniónico) y NTC 1789 (pH). El número del registro sanitario de los productos 

son V-003785 (Limón), V-004049 (Bicarbonato), V-04005 (Aloe Vera). 

Físicamente se caracteriza por ser una pasta homogénea, poseen fragancias que no sólo 

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 Aniónico (máxima limpieza) biodegradable, 

humectante (suavidad a manos), colores, fragancia (olor agradable). 

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

Olor: Cítrico (Todos), 

Textura: Pasta homogénea sin grumos 

PH (sol 1%): 11 máximo 

APLICACIONES 

Es un producto de amplia aplicación para las actividades generales de limpieza de 

superficies duras en el hogar, su fórmula está especialmente diseñada para entregar los 

beneficios de la máxima limpieza. Aplique Axión sobre sus utensilios de cocina y 

superficies con grasa, estregue y enjuague. 

BIODEGRADABILIDAD 

El tensoactivo (Ingrediente Activo) de la pasta lavaloza Axión, conocido químicamente 

como Alquilbenceno Sulfonato lineal, es un surfactante usado ampliamente en la industria 

de detergentes por su desempeño 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 biodegradación completa por la acción de 

bacterias y otros microorganismos presentes en el ambiente, y se convierten en dióxido 

de carbono, agua y sales solubles. Lo anterior según se ha demostrado, ocurre en forma 

muy rápida y se ve favorecido bajo condiciones aeróbicas, aunque las condiciones 



anaeróbicas no constituyen una barrera para su biodegradación. Además, la rata de 

biodegradación 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 Axión presenta excelente estabilidad de almacenamiento frente a la 

temperatura (entre 0 y 40°C), manteniendo su buen desempeño durante un periodo 

mínimo de un año. 

PRECAUCIONES 

- Manténgase fuera del alcance de los niños.                                                                                          -

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. 



Anexo 4. Ficha técnica desinfectante BLANCOX. 

BLANQUEADOR – DESINFECTANTE LÍQUIDO BLANCOX 5.25% 

DESCRIPCIÓN: Líquido Claro con olor característico a Cloro y fragancia 

específica. 

OTROS NOMBRES 

REGISTRADOS: 

Blancox Frutos Rojos  - Blancox Limón- Blancox 

Lavanda - Blancox Floral - Blancox Toronja 

COMPOSICIÓN / INFORMACIÓN SOBRE INGREDIENTES 

INGREDIENTES CONCENTRACIÓN LÍMITE DE EXPOSICIÓN 

Hipoclorito de Sodio 

No CAS 7681-52-9 

5,25% p/p No Establecido 

Hidróxido de Sodio 

No CAS 1310-73-2 

< 2% 2 mg / m3 

IDENTIFICACIÓN DE RIESGOS 

Las rutas más importantes de exposición con este producto son la inhalación de 

vapores y el contacto directo con la piel y los ojos. Su severidad depende del 

tiempo de exposición y la concentración. 

PRECAUCIONES: IRRITA LOS OJOS: Puede causar lesiones y quemaduras 

temporales en los ojos. La nube de vapores puede irritar los ojos. Puede provocar 

sensibilización por contacto con la piel. 

Las condiciones médicas existentes que se pueden agravar por la exposición a 

este producto son: La irritación en la piel en personas con lesiones existentes en 

la piel. Respirar los vapores o rocíos puede agravar el asma agudo o crónico y las 

enfermedades pulmonares crónicas como el enfisema, la bronquitis o 

enfermedades de obstrucción pulmonar. 

Bajo condiciones normales de uso, la probabilidad de la ocurrencia de algún efecto 

adverso es baja. 

PRIMEROS AUXILIOS 

Contacto con los Ojos: Mantenga el ojo abierto y enjuáguelo con abundante agua 

por espacio de 15 a 20 minutos. Remueva los lentes de contacto, después de los 

primeros 5 minutos y continúe lavando el ojo. Si los síntomas persisten consulte a 

un médico. 



Contacto con la Piel: Lave la piel con abundante agua por 15-20 minutos. Si se 

desarrolla irritación consulte a un médico. 

Ingestión: No inducir el vómito. Beber bastante agua para diluir el producto. No 

suministre nada por la boca a una persona inconsciente. Si ocurre vómito 

espontáneo, haga que la víctima se incline hacia adelante con la cabeza hacia abajo 

para evitar que aspire el vómito, enjuáguele la boca y dele a beber más agua. Si se 

desarrolla irritación consulte a un médico. 

Inhalación: Lleve a la víctima al aire libre. Proporcione respiración artificial 

solamente si la respiración ha cesado. Si la respiración se ha afectado llame a un 

médico inmediatamente. 

MEDIDAS CONTRA INCENDIO Y EXPLOSIÓN 

Flash Point: Ninguno 

Procedimientos Especiales Contraincendios: Ninguno 

Peligros No Usuales de Explosión: Ninguno. No es inflamable o explosivo. No 

produce ignición cuando se expone a llama abierta. Este material no es inflamable 

pero se descompone con el calor y la luz, causando una acumulación de presión 

que puede causar una explosión. Cuando se calienta puede liberar gas Cloro. 

PROCEDIMIENTOS EN CASO DE ESCAPE ACCIDENTAL 

Derrames / Fugas: Controle el derrame. Contenga el líquido y utilice absorbentes 

para el residual. Lave el área y seque adecuadamente. Para derrames de múltiples 

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 15 y 29 ºC 

aproximadamente. No se requiere protección especial o tener precauciones 

necesarias, para el manejo de este producto, adicionales a las condiciones de uso 

identificadas en la etiqueta. 

CONTROL DE EXPOSICIÓN / PROTECCIÓN PERSONAL 

Las siguientes recomendaciones son dadas para instalaciones de producción o de 

almacenamiento donde la exposición al producto puede ser prolongada o a de 

magnitud considerable: 

Prácticas 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 

períodos de tiempo. 



Controles de Ingeniería: Utilice ventilación general en las áreas de producción o 

almacenamiento, para minimizar la exposición a vapores o emanaciones de 

producto. 

Equipo de Protección Personal: Utilice gafas de seguridad, guantes de nitrilo o 

plásticos si está en contacto con el líquido por períodos prolongados de tiempo. 

MANTÉNGASE ALEJADO DEL ALCANCE DE LOS NIÑOS. 

PROPIEDADES FÍSICAS: 

Punto de Ebullición…………... (100 ºC aprox) Se descompone lentamente por 

encima de 40 ºC. 

Gravedad Específica………... ˜ 1,05 a 21 ºC Completa solubilidad en agua. 

pH…………………………… 11 – 13,6 

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

ESTABILIDAD Y REACTIVIDAD 

INDICADOR DE ESTABILIDAD: Si ante contacto prolongado. 

CONDICIÓN DE ESTABILIDAD PARA EVITAR: Estable bajo condiciones normales 

de uso y almacenamiento. 

MATERIALES PARA EVITAR: Agente fuertemente oxidante. Reacciona con otros 

químicos caseros como limpiadores de baño, removedores de óxido, vinagre, y 

diferentes productos que contienen ácidos o amoniaco, que pueden generar gases 

tóxicos como cloro y especies cloradas. 

INDICADOR DE POLIMERIZACIÓN PELIGROSA: No 

Anexo 5. Ficha técnica Jabón antibacterial para manos. 



 

 

 

 

 

 

 

 



7. REGISTROS

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

8. ANEXOS

ANEXO 1. Ruta de Recolección. 



Marcar con una X los días en que se recolectan los desechos sólidos. 

Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes Sábado Domingo 

ANEXO 2. Mapa de evacuación de desechos sólidos. 

Departamento: Córdoba Municipio: ___________________  Cocina: 

_________________ 

Elaboró: _____________________ Fecha: _________________ 



PROGRAMA DE CAPACITACIÓN 
CONTINUA Y PERMANENTE 

Carolina Serpa Padilla PAOLA GOMEZ SANCHEZ 
Ingeniera Agroindustrial Gerente General 

10/01/2025 13/01/2025 
Elaboró Revisó y aprobó 



 
  

PROGRAMA DE CAPACITACIÓN CONTINUA Y 
PERMANENTE 

SISTEMA DE GESTIÓN DE 
CALIDAD E INOCUIDAD BASADO 

EN BPM 

Código: PRDS-DS-01 Versión: 03 

Fecha: 10/01/2025 Comercializadora Empresarial Córdoba S.A.S Página 2 de 9 

 
1. GENERALIDADES 

 
El programa de capacitación se diseña 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 
básicos de sistema de inocuidad y protección al medio ambiente, entre otros. 

 
El Decreto 3075 de diciembre /97 en el Capítulo III expresa: “Los empresarios 
deberán tener un plan de capacitación continuo y permanente para el personal 
manipulador de alimentos desde el momento de su contratación y luego ser 
reforzado mediante charlas, cursos y otros medios efectivos de actualización. Esta 
capacitación estará bajo la responsabilidad de la empresa y podrá ser efectuada por 
ésta, por personas naturales o jurídicas contratadas y por las autoridades 
sanitarias”. 

 
Los diferentes temas a desarrollar en las capacitaciones han sido diseñados, 
considerando las necesidades de cada área y los niveles de escolaridad del 
personal, con el fin de hacerlas más 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 formación, enfocados en sensibilizar al personal 
para el cambio. 

 
2. OBJETIVO 

OBJETIVO GENERAL 

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

 
OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

 
 Comprender el papel del manipulador de alimentos y su responsabilidad en 

el cuidado de su salud y en la prevención de las enfermedades asociadas 
con los alimentos. 

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

 Implementar un proceso de socialización y concientización 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. 

 Generar un excelente manejo de la limpieza y desinfección de la bodega y
todos los materiales y objetos que en algún momento del procesamiento
entran en contacto con el alimento.

 Enseñar acerca del control de plagas y el manejo de los residuos sólidos,
cuál debe ser su disposición final.

3. ALCANCE

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

4. RESPONSABLES

CARGO FUNCIONES 
Gerente general Proporcionar el espacio, el recurso económico y los 

elementos necesarios para la realización de estas. 
Jefe de bodega/ 
Encargado de gestión 
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 
alimentos 

Personal idóneo o capacitado para realizar las 
capacitaciones continuas y permanentes, reportar 
cualquier anomalía o recomendación de mejora para la 
bodega, dentro y fuera. 

Operarios Asistir e interactuar en cada una de las capacitaciones. 

5. REFERENCIAS NORMATIVAS

 Resolución 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y la Protección
Social, donde se establecen los requisitos sanitarios que deben cumplir las
personas naturales y/o jurídicas que ejercen actividades de fabricación,
procesamiento, preparación, envase, almacenamiento, transporte,
distribución, y comercialización de alimentos y materias primas de alimentos.

 Plan Nacional de Formación y Capacitación.
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6. DEFINICIONES
Alimento: Todo producto natural o artificial, elaborado o no, que ingerido aporta al
organismo humano los nutrientes y la energía necesarios para el desarrollo de los
procesos biológicos.

Ambiente: Cualquier área externa o interna delimitada físicamente que forma parte 
del establecimiento destinado a la fabricación, al procesamiento, la preparación, al 
envase, almacenamiento y expendio de alimentos 

Buenas prácticas de manufactura (BPM): Son los principios básicos y practicas 
generales de higiene en la manipulación preparación, elaboración, envasado, 
almacenamiento, transporte y distribución 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 producción. 

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

Desinfección – descontaminación: Es el tratamiento fisicoquímico o 
microbiológico 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 pública y reducir substancialmente el número 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 está relacionada en actividades de fabricación, 
procesamiento, preparación, envase, almacenamiento, transporte y expendio de 
alimentos. 

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

Inocuidad: Es la ausencia -a niveles seguros y aceptables- de peligro en los 
alimentos que puedan dañar la salud de los consumidores. Los peligros transmitidos 
por los alimentos pueden ser de naturaleza biológica, química o física 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. METODOLOGÍA

GENERALES 
 El ingeniero de alimentos identifica la necesidad de realizar capacitaciones

continuas y permanentes a los manipuladores de alimentos según el
cronograma anual de capacitación y procede a generar la solicitud de
capacitaciones periódicas especificando la necesidad.

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

 En la fecha programada se realiza la actividad de capacitación continua y
permanente, y se diligencia el formato de asistencia por medio de todo el
personal, generando así el registro de asistencia.

 Dicho día se realiza la evaluación a los operarios en el formato Evaluación
de Capacitaciones, para corroborar, que las capacitaciones si hubiesen
logrado el efecto deseado en ellos y si han aprendido sobre la misma.

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

DOCUMENTACIÓN SOPORTE DEL PLAN DE CAPACITACIÓN (REGISTROS) 

CRONOGRAMA ANUAL DE CAPACITACIÓN AL PERSONAL DE BODEGA 
AÑO 2025: Describe los temas a tratar durante las capacitaciones junto con sus 
objetivos a lograr, este también contará con el personal que será capacitado de 
acuerdo a los objetivos y el tiempo de duración de dicha capacitación, además del 
ponente responsable de la misma. Cada año se genera el cronograma de 
capacitación continua y permanente, y cada que ingresa personal nuevo a la 
empresa se programa para esta(s) persona(s) la capacitación de manipulador de 
alimentos con su respectivo certificado, si no lo tiene, posteriormente se evalúa a 
los manipuladores sobre conceptos básicos y generales dictados en las 
capacitaciones. 

CRONOGRAMA ANUAL DE 
CAPACITACIÓN CONTINUA AÑO 2025 

Código: PRDS-DS-01 
Versión: 03 
Página: 1 de 2 

TEMA OBJETIVO 
TIEMPO 

ESTIMADO 
PERSONAL 
OBJETIVO FECHA RESPONSABLE 
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Limpieza y 
desinfección 

Brindar al personal, 
información sobre la 
limpieza y 
desinfección de 
áreas, equipos y 
utensilios. Además 
de la importancia de 
usos y 
concentraciones 
adecuados  de 
detergente y 
desinfectantes. 

1 HORA Operativo ENERO Ingeniera a 
cargo 

Control de 
plagas 

Dar a conocer las 
medidas necesarias 
y los criterios que 
debe cumplir la 
bodega para evitar 
o impedir la entrada
de animales 
nocivos o plagas. 

1 HORA Operativo FEBRERO Ingeniera a 
cargo 

Buenas 
Prácticas de 
Manufactura 
(BPM) 

¿Qué son las BPM? 
¿Cuál es  su 
importancia en  la 
industria 
alimentaria? 

2 HORAS Operativo, 
transporte, 
administrativos 

MARZO Ingeniera a 
cargo 

Enfermedades 
Transmitidas 
por los 
alimentos 
(ETA) 

Definición e 
importancia del 
control de las 
enfermedades 
trasmitidas por los 
alimentos. 

1 HORA Operativo ABRIL Ingeniera a 
cargo 

Manejo y 
disposición de 
residuos 

Divulgación de los 
lineamientos 
adecuados para el 
manejo y 
disposición de 
residuos sólidos 
generados en las 
distintas 
instalaciones de la 
empresa. 

1 HORA Operativo MAYO Ingeniera a 
cargo 

Conciencia 
financiera 

Darle a los 
colaboradores de la 
Comercializadora 
diferentes 
directrices   y 
consejos sobre el 

1 HORA Operativo, 
transporte, 
administrativos 

JUNIO Financiero 
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manejo de las 
finanzas 
personales. 

Orden y aseo 
(personal 
como 
operacional) 

Desarrollar 
habilidades de 
orden y aseo, tanto 
personalmente 
como 
operacionalmente 
en las actividades 
que se desarrollan a 
diario. 

1 HORA Operativo JULIO Ingeniera a 
cargo 

Curso de 
manipulación 
de alimentos 

Proporcionar 
información clara y 
de fácil 
comprensión que 
permita a nuestro 
personal 
manipulador    de 
alimentos  afrontar 
el día a día de su 
trabajo con  las 
máximas garantías 
higiénicas. 

4 HORA Operativo, 
transporte, 
administrativos 

AGOSTO Ingeniera a 
cargo 

Resolución 
2674 de 2013 

Conocer   los 
requisitos sanitarios 
que deben cumplir 
las personas 
naturales y/o 
jurídicas  que 
ejercen actividades 
de fabricación, 
procesamiento, 
preparación, 
envase, 
almacenamiento, 
transporte y 
distribución de 
alimentos. 

1 HORAS Operativo SEPTIEMBRE Ingeniera a 
cargo 

Trazabilidad Establecer  la 
importancia de un 
programa de 
rastreo de materias 
primas   y de 
producto. 

1 HORAS Operativo OCTUBRE Ingeniera a 
cargo 

Rotación de 
productos 

Como influye en la 
calidad de los 

1 HORAS Operativo NOVIEMBRE Ingeniera a 
cargo 
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productos  y como 
se debe hacer 
correctamente. 

Simulacro Evaluar la 
capacidad de 
acción del personal 
de  la 
Comercializadora 
Empresarial de 
Córdoba cuando 
haya presencia de 
un riesgo. 

1 HORA TODO EL 
PERSONAL 

DICIEMBRE Gestión humana 

8. PROCEDIMIENTO

DESCRIPCIÓN DEL PROCEDIMIENTO 
N° ACTIVIDAD RESPONSABLE FRECUENCIA PROCEDIMIENTO REGISTRO 
1 Revisar el Ingeniero a cargo Según Se debe realizar CRONOGRAMA 

cronograma cronograma revisión del ANUAL DE 
anual y anual cronograma anual de CAPACITACIÓN 
establecer la capacitación con el CONTINUA Y 
programación fin de dar PERMANENTE 

cumplimiento a las 
actividades 
programadas 
mensualmente 

2 Generar la Ingeniero a cargo Según Se debe realizar la 
solicitud  de  la cronograma solicitud de la 
capacitación anual capacitación en caso 
especificando la de no ser periódica o 
necesidad de actualización 

3 Realizar Ingeniero a cargo Según Se debe realizar FORMATO 
actividad de cronograma capacitación de CONTROL DE 
capacitación anual acuerdo a la ASISTENCIA A 
continua y necesidad descrita PROCESOS DE 
evaluarla FORMACIÓN Y 
acorde al CAPACITACIÓN 
programa 

4 Verificar la Ingeniero a cargo Según Se debe verificar que FORMATO DE 
correcta cronograma se haya realizado las EVALUACIÓN 
realización de anual capacitaciones DE 
las adecuadamente por CAPACITACIÓN 
capacitaciones parte de los 

operarios y personal 
involucrado en la 
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manipulación de los 
alimentos 

5 Diligenciar 
registro de 
actividad 

Ingeniero a cargo Según 
actividad de 
capacitación 
realizada 

Se debe dejar 
evidencia en el 
formato de registro 
de las actividades de 
capacitación 

FORMATO 
CONTROL DE 
ASISTENCIA  A 
PROCESOS DE 
FORMACIÓN Y 
CAPACITACIÓN 

FORMATO DE 
EVALUACIÓN 
DE 
CAPACITACIÓN 

6 Archivar los 
registros 
necesarios  de 
cada operario 

Ingeniero a cargo Según 
cronograma 
anual y 
capacitación 
realizada 

Se debe archivar los 
formatos y registros 
que certifiquen que 
el personal 
manipulador es apto 
para tal fin 

FORMATO 
CONTROL DE 
ASISTENCIA  A 
PROCESOS DE 
FORMACIÓN Y 
CAPACITACIÓN 

FORMATO DE 
EVALUACIÓN 
DE 
CAPACITACIÓN 

9. RECOMENDACIONES

 Definir correctamente las metas y objetivos de la capacitación que se va a 
abordar

 Es necesario medir el nivel de habilidad actual de los empleados respecto a 
la temática a tratar para saber con qué profundidad se realizará la 
capacitación

 Es necesario realizar capacitación continua y permanente dentro de la 
empresa y ver esta como una inversión valiosa

 Crear herramientas interactivas que permitan llegar de una manera más 
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 FORMACIÓN Y 
CAPACITACIÓN. 

FORMATO DE EVALUACIÓN DE CAPACITACIÓN. 
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EVALUACIÓN A LA CAPACITACIÓN 

CÓDIGO:PR-02-FT-

03 

VERSIÓN: 01 

FECHA: 14/06/2024 

PAGINA: 1 DE 1 

Fecha: 
Hora 
Inicio: Lugar: 

Nombre: Cargo: 

Tema a 
Tratar: 

Nombre del Facilitador: 

Objetivo: Evaluar la Capacitación 

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

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

AFIRMACIONES E B R D M N/A 

GESTIÓN DE LA ACTIVIDAD 

La oportunidad en la convocatoria y comunicación de la información 
relativa al evento 

La solución a los problemas o contingencias presentadas durante esta 
capacitación 

CONTENIDO 

El tema y conceptos tratados 

Aporto nuevos conceptos y/o técnicas presentadas 

Se realizaron actividades para la comprensión de la temática tratada 
(talleres, dinámicas, mesas de trabajo, actividades en grupo, lecturas, 
exposición de casos, dinámicas, entre otras) 

Se utilizaron ayudas didácticas para el desarrollo de la actividad 

FACILITADOR 

Conocimiento y el dominio del tema 

Metodología Empleada 

Manejo del Grupo 

Solución a inquietudes, utilización de ejemplos o casos prácticos 

Manejo del Tiempo 

La puntualidad 

La promoción de la participación 

CALIDAD DE LA LOGÍSTICA 

El espacio utilizado para el desarrollo del evento fue el apropiado 

La iluminación 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 

AUTOEVALUACIÓN DEL PARTICIPANTE 
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Satisfacción de sus expectativas 

Utilidad del tema para su desempeño 

El contenido del curso en relación con mi trabajo actual. 

El fortalecimiento de mis competencias para el desempeño de mi gestión 

OBSERVACIONES Y SUGERENCIAS 
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1. GENERALIDADES

Todo establecimiento destinado a la elaboración, 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 áreas 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 organización y para el normal 
funcionamiento de sus actividades. El agua empleada además de ser potable, debe 
estar libre de sabor, olor, color y de calidad microbiológica aceptable a la 
temperatura y presión requerida para las distintas áreas y etapas productivas. 
Adicionalmente, se debe disponer de un tanque de agua con la capacidad suficiente, 
para atender como mínimo las necesidades correspondientes a un día de 
producción. La construcción y mantenimiento de dicho tanque se realizarán 
conforme a lo estipulado en las normas sanitarias vigentes. 

2. OBJETIVO

OBJETIVO GENERAL 

 Garantizar el adecuado suministro de agua potable, proveniente de la
empresa prestadora del servicio VEOLIA en Montería mediante actividades
de monitoreo e inspección, para verificar que esta no constituya una fuente
de contaminación o riesgo a la salud pública.

OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

 Evaluar las características organolépticas (color, olor, sabor, turbidez) y
físico-químicas (Cloro residual y pH) del agua empleada en la bodega de
forma diaria.

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

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

3. ALCANCE

Este programa aplica al agua de abastecimiento para los procedimientos de limpieza 
y desinfección de las distintas áreas y procesos que se llevan a cabo dentro de la 
bodega Comercializadora Empresarial de Córdoba S.A.S, abarcando 
procedimientos, documentación, implementación y verificación de los parámetros 
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 además 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 protección
y control de la calidad del agua para consumo humano”

 Resolución 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y la
Protección Social, donde se establecen los requisitos sanitarios que deben
cumplir las personas naturales y/o jurídicas que ejercen actividades de
fabricación, procesamiento, preparación, envase, almacenamiento,
transporte, distribución, y comercialización de alimentos y materias primas
de alimentos.

 Ley 9 de 1979 “Por la cual se dictan medidas sanitarias”.
 Resolución 1096 de 2000 “Por la cual se adopta el reglamento técnico para

el sector de agua potable y saneamiento básico – RAS”.
 Resolución 2115 de 2007 “Por medio de la cual se señalan características,

instrumentos básicos 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 potabilización.

 Buenas prácticas sanitarias: Son los principios básicos y prácticas
operativos generales de higiene para el suministro y distribución 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 características físicas,
químicas y microbiológicas encontradas en el agua, con el contenido de las
normas que regulen la materia.

 Contaminación Del Agua: Alteración de una o varias de sus características,
como resultado de actividades humanas o procesos naturales que producen
enfermedad o muerte en el consumidor de esta.

 Certificación 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 reacción de los iones de cloro
con la materia orgánica y metales de aguas, este cloro actúa como
bacteriostático.

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

 Análisis microbiológico del agua: Son aquellas pruebas de laboratorio que
se efectúan a una muestra para determinar la presencia o ausencia, tipo y
cantidad de microorganismos.

 Análisis físico químico del agua: Son aquellos procedimientos de
laboratorio que se efectúan a una muestra de agua para evaluar sus
características físicas, químicas o ambas.

 Coliformes: Bacterias Gram Negativas en forma bacilar que fermentan la
lactosa a temperatura de 35 a 37°C, produciendo ácido 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
enzimática, Decreto número 1575 de 2001.

7. METODOLOGÍA

CARACTERIZACIÓN DE FUENTES Y USOS DEL AGUA 

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

Parámetros de aceptación: Según la resolución 2115 de 2007, se definen los 
valores aceptables de agua potable los siguientes parámetros de aceptación. 

Parámetro Valores aceptables 
Olor y sabor Aceptable 

Color aparente Máximo 15 unt 
Turbiedad Máximo 2 unt 

PH Entre 6.5 y 9 
Cloro residual 0.2- 3 ppm 
Dureza total Máximo 300 

Alcalinidad total 200 
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Sustancias 
flotantes 

Ausentes 

Sólidos totales 
(mg/l) 

< 1000 

Cloruros (mg/l) Cl- 250 
Dureza total (mg/l) Caco^(3) 160 

Hierro total (mg/l) Fe 0.3 

Sulfatos (mg/l) So^(-2) 250 
Fosfatos (mg/l) Po(4)^(-3) 0.2 

Cloro libre mg/l 0.3 - 2.0 

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 análisis microbiológicos del agua
suministrada a la bodega de la Comercializadora Empresarial de Córdoba S.A.S son
realizados por un laboratorio externo certificado de manera bimestral.

Técnicas utilizadas Coliformes Totales Escherichia coli 
Filtración por 
membrana 

0 UFC/100 cm3 0 UFC/100 cm3 

Enzima sustrato < de 1 microorganismo 
en 100 cm3 

< de 1 microorganismo 
en 100 cm3 

Sustrato definido 0  microorganismo  en 
100 cm3 

0  microorganismo  en 
100 cm3 

Presencia / Ausencia Ausencia en 100 cm3 Ausencia en 100 cm3 
Tabla 2. Características microbiológicas 

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

Parámetros a evaluar y monitorear en la recepción de agua: 

Análisis físicos - 
químicos. 

Para parámetros específicos como la determinación 
de pH y cloro residual se usará un TEST KIT DPD, 
método por excelencia dada la sencillez en la 
determinación, la prueba sólo toma unos cuantos 
segundos y es una muy buena aproximación de lo 
que puede ser un agua de buena calidad (aunque no 
está descartado otro tipo de contaminación o el 
sobrepaso de Límites Máximos Permisibles de otros 
parámetros); donde mediante comparación visual de 
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la escala colorimétrica se muestra los resultados del 
muestreo realizado. Esta prueba se hará con una 
frecuencia diaria y se consigna en el formato de 
registro denominado REGISTRO CONTROL DE 
CLORO RESIDUAL Y PH (AGUA POTABLE). 

Análisis 
organoléptico. 

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

Análisis 
microbiológicos. 

Estos análisis se realizarán cada 6 meses, por parte 
de la entidad con la cual se tiene convenio. Si las 
muestras evaluadas están fuera del rango permisible, 
se hará seguimiento a dicha prueba no conforme, se 
tomarán las correcciones respectivas y se realizará 
un siguiente muestreo. 

Tabla 3. Parámetros de monitoreo 

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

 Tomar una muestra de agua en un recipiente transparente.
 Dejar reposar por 5 minutos y observar que no presente color, ni sólidos en

el fondo del recipiente.
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 Verificar que el agua no tenga olores ni sabores extraños. En caso que
alguna característica no sea aceptable se debe informar y tomar las acciones
pertinentes.

Monitoreo de pH: El pH es una medida de la concentración de iones de hidrógeno 
en el agua. En el campo de abastecimiento de agua el pH tiene importancia en la 
coagulación química, desinfección, ablandamiento del agua y control de corrosión. 

Procedimiento de toma de muestra para determinación de PH y cloro residual 
 Establecer cuál será 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 área de donde se obtendrá la muestra.
 Abrir la llave, y dejar correr flujo de agua por espacio de 10 segundos, para

asegurar que el contenido de la tubería 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 solución DPD 1 y 2 en la celda 1 y DPD 3 en

la celda 2.
 Tapar en invertir durante 10 segundos hasta que se dé la reacción, y por lo

tanto la coloración 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.

 Parámetros de comparación.
 Registrar en planilla de control denominada REGISTRO CONTROL DE

CLORO RESIDUAL Y PH (AGUA POTABLE).

Inspección de redes de agua: Quincenalmente el personal auxiliar de bodega, 
realizan inspección del estado de las redes hidráulicas visibles, verificando 
empaques de la tubería 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 baños se verifica su estado y limpieza, en 
caso de encontrar anomalías se procede a mitigar la situación encontrada. Es de 
destacar, que en la Bodega no se cuenta con ningún 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. VERIFICACIÓN
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La verificación de la calidad del agua potable empleada en los procesos productivos 
y operaciones de limpieza y desinfección es realizada según la programación 
establecida en el plan de muestreo. 
El monitoreo para cloro residual se realiza diariamente en los puntos de 
potabilización y suministro antes y durante los procesos productivos, empleando el 
kit de cloro, teniendo como parámetro de 0,3 a 2,0 ppm, según lo establece la 
resolución 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 hidrógeno 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. 

10. ACCIONES CORRECTIVAS – NO CONFORMIDADES

Una vez se identifique una no conformidad u observación, se documentará. 
Inicialmente se establecerá una corrección o tratamiento inmediato, de manera que 
se elimine la no conformidad detectada e inmediatamente se dará por enterado a 
los responsables de las áreas dentro de la bodega. 

11. CRONOGRAMA

ASPECTO PERIORICIDAD RESPONSABLE 

Análisis organoléptico y 
medición de cloro residual 
y pH. 

Diario Jefe de bodega 

Verificación del estado de 
instalaciones hidráulicas. 

Diario Jefe de bodega 

Análisis microbiológico y 
físico-químico del agua.* 

Bimestrial Empresa externa 

12. RECOMENDACIONES

 Realizar periódicamente revisiones a las instalaciones hidráulicas de 
suministro de agua a la bodega.

 Garantizar que el agua empleada en las distintas áreas y procesos de la 
bodega sean de calidad y cumplan con los parámetros establecidos por las 
normas vigentes.


13. Responsables: Auxiliar de bodega.



REGISTROS 

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

D
IA
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N

D
A
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IO

 

EL AGUA ANALIZADA PRESENTA: 
MARQUE CON UNA X EL TRATAMIENTO REALIZADO 

 OLOR COLOR SABOR TURBIDEZ 

SI NO SI NO SI NO SI NO HERVIDO 
DEINFECCIÓN CON 

HIPOCLORITO 
OTRO. CUÁL? _______________ 

1 

2 

3 

4 

5 

6 

7 

8 

9 

10 

11 

12 

13 

14 

15 

16 
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18 
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28 
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30 

31 

• REG-AA-01B. Registro de verificación del estado de instalaciones hidráulicas.

REGISTRO DE VERIFICACIÓN DE PUNTOS HIDRÁULICOS 

DEPARTAMENTO: CORDOBA    MUNICIPIO: _________________________ 

COCINA: ___________________________________________ 

MES: 

FECHA: 

DILIGENCIAR EL ESTADO EN QUE SE ENCUENTRA EL PUNTO HIDRÁULICO EN EL ÁREA 

ESPECIFICADA A CONTINUACIÓN (BUENO O MALO): 

SEMANA 1 

PUNTO HIDRÁULICO COCINA COMEDOR BAÑOS 

GRIFOS 

TUBERÍAS 

DESAGÜES 

LAVAMANOS 

LAVAPLATOS 

BATERIAS SANITARIAS NA NA 

FECHA: DILIGENCIAR EL ESTADO EN QUE SE ENCUENTRA EL PUNTO HIDRÁULICO EN EL ÁREA 

ESPECIFICADA A CONTINUACIÓN (BUENO O MALO): 

SEMANA 2 

PUNTO HIDRÁULICO COCINA COMEDOR BAÑOS 

GRIFOS 

TUBERÍAS 

DESAGÜES 

LAVAMANOS 

LAVAPLATOS 

BATERIAS SANITARIAS NA NA 

FECHA: DILIGENCIAR EL ESTADO EN QUE SE ENCUENTRA EL PUNTO HIDRÁULICO EN EL ÁREA 

ESPECIFICADA A CONTINUACIÓN (BUENO O MALO): 

SEMANA 3 PUNTO HIDRÁULICO COCINA COMEDOR BAÑOS 



GRIFOS 

TUBERÍAS 

DESAGÜES 

LAVAMANOS 

LAVAPLATOS 

BATERIAS SANITARIAS NA NA 

FECHA: DILIGENCIAR EL ESTADO EN QUE SE ENCUENTRA EL PUNTO HIDRÁULICO EN EL ÁREA 

ESPECIFICADA A CONTINUACIÓN (BUENO O MALO): 

SEMANA 4 

PUNTO HIDRÁULICO COCINA COMEDOR BAÑOS 

GRIFOS 

TUBERÍAS 

DESAGÜES 

LAVAMANOS 

LAVAPLATOS 

BATERIAS SANITARIAS NA NA 

NA: NO APLICA 

RESPONSABLE_______________________________________ 
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1. GENERALIDADES

Las nuevas tendencias de consumo mundial de alimentos se orientan a la demanda 
de productos que cumplan cada vez más estrictas normas de sanidad, inocuidad y 
calidad. Entre las amenazas más grandes para la calidad de un alimento se 
encuentra el contacto directo del mismo con materia orgánica procedente de plagas, 
lo que puede resultar en una fuente de enfermedades. 
Por lo tanto, la bodega de la Comercializadora Empresarial Córdoba S.A.S cumplirá 
con las normas de salubridad básica 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 gestión, que a su vez integre un 
Manejo Integral de Plagas. 

2. OBJETIVO

OBJETIVO GENERAL 

 Implementar un programa para el control de plagas que establezca los
procedimientos y métodos de control necesarios para su prevención y
reducción, a fin de evitar la contaminación y el deterioro de los productos
alimenticios y puedan representar un riesgo para la salud pública.

OBJETIVOS ESPECÍFICO 

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

 Establecer procedimientos de supervisión, registro y control del Programa de
control de vectores a fin de mitigar su proliferación.

3. ALCANCE

Este programa tiene aplicabilidad en las instalaciones de la bodega de 
almacenamiento de la Comercializadora Empresarial de Córdoba S.A.S ubicada en 
el Montería, y a todo el personal involucrado en las actividades de recepción, 
almacenamiento, embalaje y distribución de alimentos. 

4. RESPONSABLES

La Gerencia es responsable de proporcionar los medios, herramientas y recursos 
necesarios para la realización de las actividades de prevención 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 Revisión y Modificación de la documentación de éste 
programa. 

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

5. REFERENCIAS NORMATIVAS

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

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

 Resolución 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y la
Protección Social, donde se establecen los requisitos sanitarios que deben
cumplir las personas naturales y/o jurídicas que ejercen actividades de
fabricación, procesamiento, preparación, envase, almacenamiento,
transporte, distribución, y comercialización de alimentos y materias primas
de alimentos.

6. DEFINICIONES

 Vectores: Ratas, ratones, cucarachas, mosquitos, moscas, etc. constituyen un
conjunto de seres cuya proliferación está reñida con nuestra concepción cultural de
calidad de vida.

 Fumigación: Procedimiento para controlar o eliminar plagas mediante la aplicación
de sustancias gaseosas o generadoras de gases.

 Insecticidas: Son plaguicidas que controlan y destruyen artrópodos (insectos)
voladores o rastreros.

 Plaga: Aparición masiva y repentina de seres vivos de la misma especie que causan
graves daños a las poblaciones, a animales y/o cultivos y están implicadas en la
transferencia de enfermedades infecciosas para el hombre y el daño o deterioro del
hábitat y su bienestar.

 Rodenticidas: Plaguicidas que eliminan ratas y otros roedores.
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 Categorización de Plagas: Proceso para determinar si una plaga tiene o no tiene
las características de una plaga cuarentenaria o de una plaga no cuarentenaria.

 Contaminación: Presencia de plagas u otros artículos reglamentados en un
producto básico, lugar de almacenamiento, medio de transporte o contenedor, sin
que constituya una infestación.

 Control (de una plaga) Supresión, contención o erradicación de una población de
plagas.

 Inspección fitosanitaria: Inspección visual oficial de productos vegetales, agentes
de control biológico, medios de transporte, lugares de producción 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.

 Bacteriostático: Agente con capacidad para impedir el desarrollo de las bacterias.

 Desinfección: Destrucción de los microorganismos patógenos en todos los
ambientes, por medios mecánicos, físicos o químicos, contrarios a su vida o
desarrollo.

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

 Desinfestación: Destrucción de parásitos en el cuerpo, ropa u otras partes.

 Desinsectación: Destrucción de insectos parásitos.

 Desratización (depuración): Eliminación de roedores del medio

 Toxicidad: Es la capacidad que posee un elemento químico o biológico para
producir daño en la salud de los seres vivos. Existe una clasificación dada por la
Organización Mundial de la Salud OMS, según el grado de toxicidad de los
plaguicidas (Categoría Toxicológica), así:

CATEGORÍA GRADO DE TOXICIDAD ROTULO 

1 Extremadamente tóxico ROJO 

2 Altamente Tóxico AMARILLO 



PROGRAMA DE CONTROL DE VECTORES 
SISTEMA DE GESTIÓN DE 

CALIDAD E INOCUIDAD BASADO 
EN BPM 

Código: PRDS-DS-01 Versión: 03 

Fecha: 10/01/2025 Comercializadora Empresarial de Córdoba S.A.S Página 5 de 15 

3 Moderadamente Tóxico AZUL 

4 Ligeramente tóxico VERDE 

Tabla 1. Grado de toxicidad. 

7. METODOLOGÍA

PROCEDIMIENTO GENERAL DE IDENTIFICACION DE PLAGAS: 
Las plagas representan una gran amenaza a la inocuidad y aptitud del alimento. Se 
pueden reducir al mínimo las probabilidades de infestación mediante un buen 
saneamiento, la inspección de los materiales introducidos y una buena vigilancia, 
limitando así la necesidad del uso de productos químicos. 
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 implementación del conjunto de operaciones físicas, químicas y de 
gestión 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 ecológico 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: 

Diagnóstico de las instalaciones e identificación de sectores de riesgo: Se 
determinan las plagas presentes, los posibles sectores de ingreso, los potenciales 
lugares de anidamiento y las fuentes de alimentación. 

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

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

Aplicación de productos (control químico): Una vez conocido el tipo de plagas 
que hay que controlar, se procede a planificar la aplicación de productos químicos. 
La aplicación debe ser realizada por personal idóneo y capacitado para tal fin. 

Verificación (control de gestión): Esta tarea colabora directamente en el momento 
de hacer un análisis de la evolución 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 día 
los registros. Esta tarea fundamentalmente, dará las respuestas al responsable de 
la planta y generará un permanente sistema de auditoría interna, al mismo tiempo 
suministrará los datos necesarios ante cualquier auditoría externa. 

FACTORES ASOCIADOS A LA PROLIFERACIÓN DE VECTORES Y PLAGAS 

La proliferación de estos vectores viene favorecida por la existencia de vertederos 
incontrolados, escombreras, red general de alcantarillados en mal estado, incorrecta 
disposición de las basuras e inadecuada recogida de las mismas, falta de higiene y 
limpieza periódica de zonas de alto riesgo, puntos insalubres que puedan servir de 
hábitat para el desarrollo de los vectores (aguas estancadas). 
A continuación, se hará mención de algunas de las circunstancias que posibilitan su 
proliferación. 
 Condiciones climáticas 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 orgánica 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 físico, químico o biológico.

¿Cuáles son los vectores más importantes en la salud pública? 
Artrópodos 

 Mosquitos
 Pulgas
 Moscas
 Garrapatas
 Chinches
 Flebótomos
 Ácaros
 Cucaracha

Múridos 
 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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ACTIVIDAD 

 Mantener las zonas, superficies, equipos y utensilios limpios y
desinfectados.

 Controlar y evitar la acumulación de materiales en desuso.

 Limpiar toda el agua estancada y derrames de bebidas cada día

 Asegurar que las zonas de manipulación de alimentos y las zonas de
almacenamiento de basuras se mantengan siempre limpias, ordenadas
y que se desinfecten regularmente.

 Verificar el estado general de pisos, techos y paredes: si encuentra
agujeros o grietas.

 Los tomacorrientes, encendedores eléctricos y paneles eléctricos
deben poseer sus tapas correspondientes.

 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.

 Poner el mayor cuidado en evitar la contaminación 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.

 Almacenar los alimentos separados del suelo en estibas o plataformas
y separados de la pared para facilitar la inspección.

 Procurar que las áreas circundantes se encuentren en buen estado y
sean aseadas regularmente.

 Inspeccionar  los  productos  que  llegan  para  verificar  que  no
transportan ninguna plaga.

 Cualquier tratamiento químico que se realice debe garantizar la no
contaminación de los alimentos.

Con la aplicación de estas acciones se crean condiciones adversas lo cual dificulta 
el desarrollo de las distintas plagas. 

Controles físicos: Son medidas dirigidas a minimizar e impedir el acceso y el 
establecimiento de las plagas en las instalaciones. Las adopciones de alguna o la 
combinación de algunas de estas recomendaciones disminuirán la probabilidad de 
presencia de plagas en el punto. 

ACTIVIDAD 

 Mantener el entorno de las edificaciones limpio y libre de acumulación de
desechos, malezas, charcos, depósitos 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 infestación. 

 Se prestará atención especial a la actividad de las aves. Se debe evitar
que aniden cerca de las instalaciones.

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

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

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

Controles químicos 

ACTIVIDAD 

 El tratamiento con productos químicos (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 más 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 según GU-SGC-002
“Tabla de frecuencia y Responsabilidades”.

 En el momento que exista la necesidad de establecer inspección de
vigilancia y control se contratará una entidad externa para cumplir con este
fin, quien se encargará de hacer un diagnóstico de la situación y en función
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 fumigación general contra insectos rastreros, voladores,
desinfección, desinsectación y desratización en sus instalaciones; se
usarán insecticidas Demand 2.5CS piretroife lambdacialotrina, blattanex.
Gel ecológico, tabletas mata cucarachas raticidas anticoagulantes sebos
(Klerat bloques Sygenta).

DIAGNÓSTICO DE PLAGAS 
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Se establece un tiempo de 2 años para solicitar a la empresa prestadora de 
servicio un diagnóstico de las plagas que sufren las instalaciones y cálculo de la 
dimensión de la plaga para proceder a implementar nuevas medidas para el 
control, prevención y eliminación. 

IDENTIFICACIÓN DE VECTORES Y SU CONTROL 

Cucarachas 

Cucarachas 

Hábitat: Su ambiente ideal es en lugares sucios oscuros, 
húmedos y calientes, pueden encontrarse en alimentos o 
bolsas mal almacenadas los cuales quedan contaminados 
por los desechos de esta plaga. 

CONTROLES PREVENTIVOS: 

 Mantener una adecuada cultura orientada a las Buenas Prácticas de
Manufactura.

 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

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

 Mantener toda la basura en recipientes cerrados y tapados.

 Recoger inmediatamente todos los derrames y regueros.

 Limpiar las áreas debajo de gabinetes, muebles, equipos, fregaderos, cajones,
etc.

 Evitar las acumulaciones de papel, cartón, madera, chatarra, etc.

Moscas 

Moscas 
Hábitat: Las moscas se alimentan de materias fecales a la 
intemperie, residuos contaminados y alimentos 
descompuestos por bacterias. 

CONTROLES PREVENTIVOS: 
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 Mantener una adecuada cultura orientada a las Buenas Prácticas de
Manufactura.

 Mantener los productos alimenticios en envases sellados

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

 Mantener toda la basura en recipientes cerrados y tapados.

 Recoger inmediatamente todos los derrames y regueros.

 Eliminar cualquier foco de contaminación generado por excretas humanas o
animales.

Roedores 

Roedores 

Hábitat: Son animales que habitan lugares sucios, oscuros, 
desordenados y donde se encuentre alimento cercano. 
Tienen poco desarrollado el sentido de la vista, detectan 
formas y movimientos, pero no colores. Son de hábitos 
nocturnos. Están adaptados para andar, correr, trepar, 
excavar o nadar. Sus bigotes son los órganos del tacto, que 
usan habitualmente para guiarse en los desplazamientos, 
pueden memorizar los senderos y moverse en la oscuridad 
hasta encontrar sus madrigueras. Contaminan los alimentos 
y las superficies con sus excrementos, orina, pelos, 
gérmenes y patógenos. Destruyen diferentes materiales de 
empaque y embalaje 

CONTROLES PREVENTIVOS: 

 Mantener una adecuada cultura orientada a las Buenas Prácticas de
Manufactura.

 Mantener los productos alimenticios en envases sellados.

 Mantener toda la basura en recipientes cerrados y tapados.

 El control se fundamenta en la prevención, impidiendo que los roedores
penetren, vivan o proliferen en los puntos de preparación y servido.

 Hacer un adecuado control de malezas, eliminación de basuras y detección y
control de madrigueras.

Mosquitos 
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Mosquitos 

Hábitat: El principal hábitat para la reproducción de los 
mosquitos es el agua. 

Anopheles se reproduce tanto en agua limpia como 
contaminada, particularmente en pantanos, depresiones 
llenas de agua, tanques elevados, estanques y charcas; 
también se reproduce en cisternas, vasijas y otros 
recipientes. 

Aedes se reproduce en cualquier lugar donde haya agua 
limpia o casi limpia, por ejemplo, recipientes domésticos 
para guardar agua, floreros, agujeros de los árboles, 
canaletas de los techos, llantas viejas y recipientes 
desechados. 

Culex se reproduce en agua contaminada, por ejemplo, en 
desagües, pozos negros, letrinas de pozo, y algunas veces 
en el agua de lluvia acumulada en recipientes desechados 
y en las cunetas 

CONTROLES PREVENTIVOS: 

 Mantener una adecuada cultura orientada a las Buenas Prácticas de
Manufactura.

 Mantener los productos alimenticios en envases sellados

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

 Mantener toda la basura en recipientes cerrados y tapados.

 Recoger inmediatamente todos los derrames y regueros.

 Eliminar cualquier foco de contaminación generado por excretas humanas o
animales.

Flebótomo (Jején) 

Jején 

Hábitat: Se reproduce en suelos arenosos húmedos y protegidos, 
en las bases de las paredes, la mampostería deteriorada, las grietas 
húmedas, los suelos contaminados por animales, etc. 

Es activo durante el atardecer y la noche. 

Evita el viento y la luz. 
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Vuela sólo distancias cortas y parece que saltara; rara vez sube más 
allá de la planta baja de los inmuebles. 

Busca su alimento a 50 m a la redonda de los lugares donde se 
reproduce. 

CONTROLES PREVENTIVOS: 

 Mantener una adecuada cultura orientada a las Buenas Prácticas de
Manufactura.

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

 Mantener toda la basura en recipientes cerrados y tapados.

 Recoger inmediatamente todos los derrames y regueros.

 Eliminar cualquier foco de contaminación generado por excretas de animales.

Chinche 

Chinche 

Hábitat: Vive en grietas y hendiduras de paredes y pisos, en 
muebles, armazones de camas, colchones, marcos de cuadros, 
empapelado, libros, papeles, cajas, etc. 

Evita la luz y es activa durante la noche. 

Daña los cuadros, los muebles y todo lo fabricado con madera al 
depositar sus huevos y sus excretas. 

CONTROLES PREVENTIVOS: 

 Mantener una adecuada cultura orientada a las Buenas Prácticas de Manufactura.

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

 Eliminar cualquier foco de contaminación

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 tendrá la autoridad para solicitar la colaboración del personal 
requerido para llevar a cabo las siguientes actividades y proporcionará 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 cañerías, 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 prácticas de almacenamiento, tales como:
- Dejar un espacio mínimo de 60 cm entre estibas y paredes perimetrales.

- Mantener los recipientes de residuos sólidos tapados y en una zona
específica, alejados de los alimentos.

- Limpiar todas las suciedades inmediatamente se hayan generado.

- Tener buena iluminación.

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

- Hacer rotación 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 acumulación 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 específico según el grado de infestación y el tipo de
plaga existente.

 El proveedor del servicio indicará la próxima fecha de desinsectación.
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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 Pública Departamental, para constancia de ello periódicamente 
emitirá los certificados de control de vectores con el número correspondiente a su 
concepto sanitario donde se especifica el servicio prestado, áreas tratadas, 
productos aplicados y algunas recomendaciones generales, entre otros ítems 
exigidos por Salud Pública. 

INSPECCIONES REALIZADAS POR EMPRESA EXTERNA 

El proveedor del servicio emite un plano de ubicación de sistemas de control 
integrado de plagas de la bodega, facilitando la inspección 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 
únicamente por la entidad contratada para tal fin. 

11. CRONOGRAMA

ACTIVIDAD FRECUENCIA RESPONSABLE RECURSOS 

PROGRAMA DE CONTROL DE VECTORES 

Insectos (Cucarachas, moscas, etc.) 

Seguimiento 
detección de 
infestación: 

 Observación
directa. 

 Presencia de
Residuos.

Diario, máximo 
semanal y cada 

vez que se 
evidencien 
hallazgos 

durante los 
procesos de 

L&D. 

Auxiliar de 
bodega. 

Formato de 
registro Control de 

Vectores 

Controles químicos 

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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Certificado de 
fumigación y 
rodentización. 

Roedores 

Seguimiento 

detección de 
infestación: 

 Observación
directa. 

 Presencia de
Residuos.

 Madrigueras.
 Material

roído.

Diario 
Auxiliar de 
bodega. 

Formato de 
registro Control de 

Vectores 

Controles físicos: 
Ubicación de 

trampas. 

Según 
recomendación 
del prestador 
de servicio. 

Entidad externa. 
Proveedor del 

servicio de 
control integrado 

de plagas. 

Trampas. 

Mapa de ubicación 
de trampas. 

Rodenticidas 
aprobados por la 

autoridad sanitaria. 

Certificado de 
fumigación y 
rodentización. 

Controles químicos 

Según 
recomendación 
del prestador 
de servicio. 

Entidad externa. 
Proveedor del 

servicio de 
control integrado 

de plagas. 

12. RECOMENDACIONES

 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.

 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. 



CONTROL INICIAL X CONTROL GENERAL CONTROL PERIODICO DESRATIZACION 

CERTIFICADO CONTROL INTEGRADO 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 Dirección: Centro Logístico San Jerónimo KM 3 VIA PLANETA RICA ET 113 Loc  9. Montería – Córdoba 

Fecha del Servicio: 3/03/2026   Fecha de Vencimiento: 3/06/2026 

Áreas tratadas:  TODAS 

Control Realizado: 

PRODUCTOS UTLIZADOS Toxicidad 

Octoborato de Sodio No toxico 

Cipermetrina X III 

Gel III 
Trampas No toxico 

Brodifacuomas X I 
Piretroides X III 

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

No dude en comunicarse con nuestros profesionales ante cualquier eventualidad Cel. 320 5312541 

Cordialmente, 

MARIA ESTHER SIERRA J 
Gerente Comercial



REGISTROS 

REG-CV-01A Registro de control de fumigaciones y desratización. 

REG-CV-01B Verificación de presencia de vectores. 



 

 

 

 

 

 

9.  ANEXOS 

Anexo 1. Fichas técnicas SYNGENTA. 

Anexo 2. Ficha técnica K-Othrine SC50. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Anexo 1. Ficha técnica Syngenta. 





 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 





 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 



Anexo 2. Ficha técnica K-Othrine SC50. 
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1. GENERALIDADES

Cada sector o industria según 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 separación, recolección, conducción y transporte 
interno de los residuos, de tal forma que no constituyan una fuente de contaminación 
para los alimentos. Esto se logra mediante el establecimiento de un sistema de 
recolección de residuos sólidos y garantizando que se cumple con los requisitos de 
la reglamentación ambiental. 

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

2. OBJETIVO

OBJETIVO GENERAL 

 Establecer los lineamentos para el adecuado manejo y disposición final de
los residuos sólidos 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 

 Establecer frecuencias y responsabilidades en el manejo de los residuos
sólidos en la bodega.

 Definir un sitio estratégico de almacenamiento para la disposición final de
los residuos sólidos.

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

3. ALCANCE
Las actividades relacionadas con el manejo y disposición de residuos sólidos
generados en las distintas áreas de la Comercializadora Empresarial de Córdoba
S.A.S.

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

 
Los operarios son responsables de llevar a cabo la recolección de desechos, una 
vez hayan sido capacitados en el tema de reciclaje y depósito de residuos según 
su clasificación. 

 
La Empresa Urbaser S.A. Montería, es la responsable de la recolección de los 
residuos sólidos en la bodega hasta su disposición final. 

 
5. REFERENCIAS NORMATIVAS 

 Ley 9 de 1979, Código Sanitario nacional.
 Resolución 2184 de 2019 “Por la cual se modifica la resolución 668 de 2016 

sobre el uso racional de bolsas plásticas y se adoptan otras disposiciones”
 Resolución 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y la 

Protección Social, donde se establecen los requisitos sanitarios que deben 
cumplir las personas naturales y/o jurídicas que ejercen actividades de 
fabricación, procesamiento, preparación, envase, almacenamiento, 
transporte, distribución, y comercialización de alimentos y materias primas 
de alimentos.

 Resolución 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 código do colores unificado para 
la clasificación de la basura.

 
6. DEFINICIONES 

Gestión integral de Residuos: Conjunto de operaciones y disposiciones 
encaminadas a dar a los residuos producidos, el destino global más adecuado 
desde el punto de vista ambiental, de acuerdo con sus características, volumen, 
procedencia, costos de tratamiento, posibilidades de recuperación, 
aprovechamiento, comercialización y disposición final. 
Residuo: Cualquier objeto, material, sustancia, elemento o producto que se 
encuentra en estado sólido o semisólido, líquido o gas contenido en recipientes o 
depósitos, cuyo generador descarta, rechaza o entrega porque sus propiedades o 
características no permiten usarlo nuevamente en la actividad que lo generó o 
porque la legislación o la normatividad vigente así lo estipula. 
Residuo Sólido: Cualquier objeto, material, sustancia o elemento sólido 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. Sinónimo de
Basura.
Residuos orgánicos aprovechables: Los residuos orgánicos o bioresiduos
domésticos son residuos biodegradables de origen vegetal y animal, susceptibles
de degradarse biológicamente generados en el ámbito domiciliario y comercial,
tales como:

 Restos de comida
 Desechos agrícolas

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 reincorporación a un proceso productivo, tales como: 

 Cartón

 Plástico
 PET
 Aluminio
 Plegadiza
 Vidrio

Residuos no aprovechables: Todo material o sustancia que no ofrece ninguna 
posibilidad de aprovechamiento, reutilización o reincorporación a un proceso 
productivo. No tienen ningún valor comercial, por lo tanto, requieren disposición 
final. 

 Residuos orgánicos
 Sanitarios
 Desperdicios de comida
 Pañales
 Residuos de barrido

Segregación: Acción de agrupar determinados componentes o elementos físicos 
de los residuos sólidos para ser manejados en forma especial 
Almacenamiento de residuos: Toda operación que conduce al depósito 
transitorio de los desechos sólidos, en condiciones que aseguren la protección al 
medio ambiente y a la salud humana. 
Contaminación: Es la alteración del medio ambiente por sustancias o formas de 
energía puestas allí 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 Nación o de los particulares. 
Contenedor: Recipiente de capacidad variable empleado para el almacenamiento 
de residuos sólidos. 
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Reciclaje. Es el proceso mediante el cual se aprovechan y transforman los 
residuos sólidos recuperados y se devuelve a los materiales su potencialidad de 
reincorporación como materia prima para la fabricación de nuevos productos. 
Relleno sanitario: Método para evacuar residuos sobre la tierra, sin crear peligros 
o molestias en la salud y la seguridad pública. 
Separación en la fuente. Es la clasificación de los residuos sólidos en el sitio 
donde se generan para su posterior recuperación. 
Recolección: Es la acción 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 
gestión interna o externa. 
Disposición final: Procesos u operaciones para tratar o disponer en un lugar los 
residuos sólidos como última etapa de su manejo en forma permanente, sanitaria 
y ambientalmente segura. 
Tratamiento: Cualquier proceso, método o técnica que permita modificar la 
característica física, química o biológica del residuo sólido, a fin de reducir o 
eliminar su potencial peligro de causar daños a la salud y el ambiente. 
Reaprovechar: Volver a obtener un beneficio del bien, artículo, elemento o parte 
de este que constituye residuo sólido. Se reconoce como técnica de 
reaprovechamiento el reciclaje, recuperación o reutilización. 
Compostaje: Descomposición biológica controlada de residuos sólidos orgánicos 
para obtener un producto estable de características definidas y útiles para la 
agricultura. 
Recuperación: Toda actividad que permita reaprovechar partes de sustancias o 
componentes que constituyen residuo sólido. 

 
7. FUNCIONES DEL PERSONAL A CARGO 

EMPLEADO ÁREA FUNCIONES 
 
 
 
 
 

 
Operarios 

 
 
 
 

 
Área de 

almacenamiento, zona 
de refrigeración. 

 Supervisar que las 
condiciones de 
recolección, 
manejo  y 
disposición de 
residuos sólidos 
se cumplan. 

 Control y 
evacuación eficaz 
de los residuos en 
los recipientes en 
el área de 
almacenamiento 
transitorio. 
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Auxiliar de bodega Oficina, cafetería, 
baños, cocina. 

 Supervisar que las
condiciones de
recolección,
manejo y 
disposición de 
residuos sólidos 
se cumplan. 

 Control y
evacuación eficaz
de los residuos en
los recipientes en
el área de
almacenamiento
transitorio.

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

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

Residuos aprovechables: Tales como plásticos, cartón, papel, entre otros. 

Residuos orgánicos 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
Córdoba S.A.S se recolecta según lo especificado en el siguiente procedimiento:

 Se identifica la fuente u origen de los residuos sólidos y se efectúa la separación
en su origen teniendo en cuenta el tipo de residuo.
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 Se conduce los residuos hacia las unidades colectoras según su naturaleza y se
dispone en las unidades respectivas según el siguiente código de colores
regente.

 Las unidades colectoras son ubicadas fueras de las áreas de frecuente tránsito.
 Diariamente después de cada jornada los residuos son trasladados en bolsas

plásticas o contenedores adecuados hacia el área de almacenamiento temporal
de la locación.

 Se limpia y desinfecta periódicamente las unidades colectoras y los contenedores
según sea su necesidad.

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

Los residuos sólidos deben ser removidos frecuentemente de las áreas de trabajo y 
deben disponerse de manera que se elimine la generación 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. 

CLASIFICACIÓN DE RESIDUOS POR COLORES 
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CLASIFICACIÓN Y MANEJO DE RESIDUOS SÓLIDOS 

TIPO DE 
RESIDUO 

ÁREA DE 
ORIGEN 

MANEJO DE 
RESIDUOS 

RESIDUOS 
APROVECABLES 

Plásticos de 
empaques 

Zona de cargue y 
descargue, área 

de embalaje 

Depositar en las 
canecas de color 
blanco para su 

posterior reciclaje Cartón Zona de cargue y 
descargue, área 

de embalaje 
RESIDUOS 

ORGÁNICOS 
APROVECHABLES 

Restos de comida Cocina Depositar en su 
respectiva caneca 
o recipientes de

color verde

Desechos 
agrícolas 

Zona de limpieza 
de frutas y 
verduras 

RESIDUOS NO 
APROVECHABLES 

Plásticos 
contaminados 
con restos de 

comida 

Zona de 
refrigeración 

Depositar en la 
caneca de color 
negro para su 

posterior 
disposición. 

No reutilizable 
Papel higiénico Baños 

Cartones 
contaminados 

Zona de limpieza 

10. MEDIDAS DE PROTECCIÓN
La empresa debe proporcionar al personal manipulador de residuos sólidos los
elementos de protección necesarios para llevar a cabo las respectivas actividades,
así como el personal que manipula los residuos sólidos debe tener presente la
seguridad mediante las siguientes medidas de protección:

 Uso de tapabocas o máscara, para las labores de aseo, recolección y
manejo de los residuos.

 Uso de guantes plásticos para las labores de aseo, recolección y manejo
de los residuos.

La empresa debe hacer la respectiva reposición de estos implementos cuando 
presenten deterioro, presenten perforaciones donde traspase la humedad, no 
puedan cumplir las funciones de protección. 

El personal encargado de la recolección interna de los residuos sólidos debe: 
 Conocer los peligros de contaminación
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 Utilizar recipientes limpios, para no producir malos olores, ni contaminación
cruzada.

 Llevar siempre los residuos orgánicos en recipientes cerrados, para que no se
derramen.

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

Recipientes 
o Tanques
de basura.

Deben estar perfectamente 
identificados y marcados, 
construidos en material rígido 
impermeable, de fácil limpieza y 
resistentes a la corrosión como 
el plástico, cuyo diseño y 
capacidad optimicen el proceso 
de almacenamiento, dotados de 
tapa con buen ajuste y boca 
ancha para facilitar su vaciado. 

Bolsas 
plásticas 

Se utilizan para colocarlas en el 
interior del recipiente de basura, 
facilitando su uso y el vaciado de 
su contenido. Deben tener el 
tamaño adecuado para cubrir el 
recipiente y el calibre necesario 
para soportar la tensión ejercida 
por los residuos contenidos y la 
manipulación. 

Escobas 
plásticas. 

Utilizadas para facilitar la 
recolección de residuos. 
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Palas 

Utilizadas para facilitar la 
recolección de residuos 

Guantes 
Utilizados para evitar contacto 
directo con la basura. 

12. EVACUACIÓN Y ALMACENAMIENTO
Los productos de desecho permanecen en sus áreas hasta el momento de la
disposición final. Los residuos de operación, de baños 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 máxima para retirar la bolsa, esto con el fin de
que no se rompa al sacarla, no permitir la concentración de malos olores y la
proliferación de moscas. Los recipientes de recolección se lavan diariamente o
cada vez que sea requerido. Estos desechos son evacuados al área de
almacenamiento temporal de residuos.

13. DISPOSICIÓN FINAL
El transporte para la disposición final de los residuos es responsabilidad del
proveedor del servicio público, quien deberá operar de acuerdo con las normas
establecidas por los organismos de control en las fechas establecidas dentro del
cronograma.

La verificación 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 clasificación de los residuos. 



14. CRONOGRAMA
El número de veces que se recolectará los residuos sólidos en la semana estará
determinado por la empresa recolectora de desechos en la ciudad de Montería,
esta empresa es Urbaser S.A, la cual realiza recolecciones 6 veces por semana

LUNES MARTES MIÉRCOLES JUEVES VIERNES SÁBADO DOMINGO 

15. RECOMENDACIONES

 Mantener las instalaciones, equipos y utensilios limpios y desinfectados.
 Evaluar constantemente los residuos producidos en el desarrollo del 

proceso.

 Mantener las canecas limpias y con tapas.
 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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