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FUNDACION GOZO Y ESPERANZA

NUMERO Y FECHA DEL CONTRATO: OBJETO CONTRACTUAL:

Prestar los servicios de educacion inicial en
el marco de la atencion integral a la primera
27005222025 -~ febrero 2026 infancia de conformidad con los manuales
operativos y el lineamiento técnico para la
atencion a la primera infancia y las
directrices establecidas por el ICBF, en
armonia con la politica de estado para el
desarrollo integral de la primera infancia
de cero a siempre.

INTRODUCCION:

El Plan de Saneamiento Basico (PSB) hace parte de los instrumentos de gestién para el
servicio de atencién en primera infancia modalidad propia e intercultural — Educacion Inicial
Campesina de El Carmen de Atrato - Chocé, operado por la Fundacion Gozo y
Esperanza; contiene los formatos que describen los procedimientos y acciones a realizar
en 4 programas (Limpieza y desinfeccion, desechos sdlidos, control de plagas y
abastecimiento o suministro. de agua potable) detallando las entradas (insumos),
procedimientos, periodicidad, medidas de contingencia y los responsables para el
cumplimiento de cada programa.

E! PSB, incluye un amplio glosario de la terminologia técnica utilizada para facilitar la
interpretacion de la informacion entre las personas que laboran en las UDS de la modalidad
propia e intercultural — Educacién Inicial Campesina y en tal direccion dar cumplimiento a la
politica ambiental con fundamento en Ia resolucién 2674 de 2013 en su capitulo VI “Toda
persona natural o juridica propietaria del establecimiento que fabrique, procese, envase,
embale, almacene y expenda alimentos y sus materias primas debe implementar y
desarrollar un- Plan de Saneamiento con objetivos claramente definidos y con los
procedimientos requeridos para disminuir los riesgos de contaminacion de alimentos”.

OBJETIVO: Disminuir los riesgos de contaminacién de los alimentos mediante la
implementacion de los programas de limpieza y desinfeccién, residuos sélidos y liquidos,
control de plagas y abastecimiento o suministro de agua potable, garantizando un ambiente
sanoy seguro para los participantes de la modalidad propia e intercultural — Educacion Inicial
Campesina de atencion a la primera infancia y su talento humano.

Antes de imprimir este documento... piense en el medio ambiente!

Cualquier copia impresa de este documento se considera como COPIA NO CONTROLADA.
LOS DATOS PROPORCIONADOS SERAN TRATADOS DE ACUERDO A LA POLITICA DE TRATAMIENTO DE DATOS PERSONALES DEL ICSF Y A LA LEY 1581 DE 2012
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ALCANCE: El Plan de Saneamiento Basico (PSB) se aplicara en las Unidades de Servicio
de la modalidad propia e intercultural — Educacién Inicial Campesina atendida por la
Fundacién Gozo y Esperanza; especificamente en:

e Areas: Cocina, bafio, salén, mobiliario, sala, comedor, patio, exteriores u otro.

s Superficies: Como mesas, sillas, material didactico, estanteria, entrepafios y/o
anaqueles.
Ambiente (microambiente).

Materias primas y/o insumos que entren en contacto con el alimento, en las diferentes
etapas de la preparacion de los mismos.

En armonia con las matrices 1, 2, 3 y 4 que contienen los programas de Limpieza y
desinfeccién, Residuos sélidos y liquidos, Control de plagas y Abastecimiento o suministro
de agua potable; con el propdsito de ofrecer el servicio de educacion inicial en condiciones
de alta calidad desde el componente de saneamiento basico con el menor impacto
ambiental en el grupo de interés poblacién beneficiaria infantil en el marco del objeto
contractual entre Fundacién Gozo y Esperanza y el Instituto Colombiano de Bienestar
Familiar (ICBF). j '

DESARROLLO:
1. Programa de limpieza y desinfeccion
1.1. Generalidades

Dentro del Plan de Saneamiento Bésicos, los procesos de limpieza y desinfeccién son
fundamentales ya que proveen a los participantes ambientes y espacios sanos con menor
riesgo de transmision de microorganismos patégenos.

Todas las areas tienen gran importancia y en mayor grado el area donde se almacenan los
alimentos, donde deben estar establecidos los métodos, los productos a emplear y la
frecuencia en que se realizan los procedimientos pertinentes, con el fin de garantizar una
eficiente higienizacion de los espacios y ambientes.

Por esto, este programa define las actividades de limpieza y desinfeccién para ser aplicadas
en las UDS de la modalidad propia e intercultural — Educacion Inicial Campesina donde
opera la Fundacién Gozo y Esperanza.

1.2. Objetivos
1.21. Objetivo general
Minimizar los riesgos de contaminacion mediante la reduccion de organismos patégenos en

todas las instalaciones y superficies utilizadas, garantizando que estén debidamente limpias
y desinfectadas para evitar que sean una fuente de contaminacion directa.

1.2.2. Objetivos especificos
 Reducir la contaminaciéon microbiana del medio ambiente.

Antes de imprimit este documento... piense en el medio ambiente!

Cualquier copia impresa de este documento se considera como COPIA NO CONTROLADA.
L0OS DATOS PROPORCIONADDS SERAN TRATADOS DE ACUERDO A LA POLITICA DE TRATAMIENTC DE DATOS PERSONALES DEL ICBF Y A LA LEY 1581 DE 2012
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Evitar el desarrollo microbiano, sensibilizando al personal de talento humano sobre la
importancia de realizar adecuadamente los procesos de limpieza y desinfeccion de las
diferentes UDS, dentro de la prestacion del servicio.

» Conocer e implementar los procesos de higienizacion (limpieza) de alimentos, areas,
superficies, elementos y ambientes por parte del personal encargado de los procesos
de limpieza y desinfeccién en las UDS.

1.3. Plan de limpieza y desinfeccién

Fases basicas en la operacién de higienizacion en instalaciones y superficies:

Pre limpieza: Es la forma en que se quita todo residuo soélido de una superfcle Se aplica
la forma de arrastre con un pafio limpio, puede estar:seco o himedo. :

Limpieza principal: Consiste en la desunién de la grasa, la suciedad; etc., de las
superficies por medio de un detergente. : =
Enjuagado: Es la eliminacién de toda la suciedad disuelta y la eliminacién del detergente
empleado en la fase anterior.

Desinfeccién: Es la destruccion de las bacterias mediante el empleo de un desinfectante.
En este procedimiento se debe tener en cuenta la forma de aplicacién (vertido directamente,
por aspersién o por inmersion), tiempo de accion y dosificacién.

Aplicacion de producto quimico: consiste en la aplicacion de un producto detergente
biodegradable, que ayuda a la remocion de particulas o suc;edad Esta actividad ne aplica
para la limpieza y desinfeccién de alimentos.

Enjuague final: es la remocion de los restos del desinfectante mediante el uso de agua.
Secado: Para ello es mejor emplear aire seco.

1.4. Métodos de limpieza

Las operaciones de limpieza se practican alternando en forma separada o combinada
métodos fisicos para el fregado y métodos quimicos, los cuales implican el uso de
detergentes biodegradables.

La limpieza se refiere a la remocion de polvo, grasa, resto de comida u otros elementos
visibles en particulas en pisos, techos, gabinetes, paredes, etc.; labor que requiere
disponibilidad de agua limpia y de un agente de limpieza.

Métodos fisicos: es la limpieza realizada con productos y materiales, como agua caliente,
vapor, cepillos, estropajos, esponjas, escobas, entre otros. Se usan para la limpieza de
platos, superficies, utensilios, entre otros.

Métodos quimicos: esta limpieza se realiza con el uso de sustancias que facilitan el
desarrollo de la higienizacion. p. ej.: detergentes biodegradables.

Métodos manuales: esta limpieza se realiza por contacto o por inmersion, y se utilizan

cuando es necesario remover la suciedad refregando con soluciones detergentes. Para ello

se recomienda utilizar un recipiente que contenga las soluciones detergentes para sumergir
Antes de imprimir este documento. .. piense en el medio ambiente!

Cualguier copta impresa de este documento se considera como COPIA NO CONTROLADA,
LOS DATOS PROPORCIONADOS SERAN TRATADOS DE ACUERDO A LA POLITICA DE TRATAMIENTC DE DATOS PERSONALES DEL ICBF ¥ A LA LEY 1581 DE 2012
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las partes removibles de los utensilios y equipos a limpiar, con el fin de desprender la
suciedad antes de comenzar la labor manual.

Limpieza in situ: es utilizada para limpieza y desinfeccién de utensilios, equipos y partesde
estos que no son posibles de desmontar; las cuales se lavan con una solucién de agua y
detergente biodegradable a una presién suficiente para realizar una limpieza 6ptima.

1.4.1 Agentes de limpieza o limpiadores.

Son aquellos que se emplean para retirar la suciedad. Los detergentes tienen la funcién de
modificar las propiedades fisicas y quimicas del agua en forma que ésta pueda penetrar,
desalojar y arrastrar residuos que se endurecen sobre las superficies.

El detergente ideal debe tener las siguientes propledades

- Biodegradable

- Inodoro

- Accién emulsionante de la grasa

- Soluble en agua

- No corrosivo

- Estable durante el almacenamiento

- Féacil de dosificar

- No téxico en el uso indicado -

- Facil eliminacién por enjuague

Asi mismo, debe tener las siguientes funcmnes

- Separar las suciedades

- Disminuir la tensién superficial

- Destruccién final de grasas

1.4.2 Técnicas de aseo para pisos

Técnica de arrastre: consiste siempre en limpiar en un solo sentido. Es importante limpiar
muy bien los imperfectos y grietas en las cuales se puede acumular suciedad.

Técnica del ocho: se inicia con el trapero en la parte opuesta a la salida del lugar donde
se presta el servicio, haciendo movimientos semicirculares de borde a borde hacia el lugar
de la salida paraasegurarse que todo el piso quede debidamente trapeado.

1.4.3 Desinfeccion

Los desinfectantes deben tener las siguientes propiedades:
- No toxicos

- Alta actividad antimicrobiana
- Cumplir con las normas legales

Antes de imptimit este Jocumento. .. piense en el medio ambiente!

Cualquier copia impresa de este documento se considera como COPIA NO CONTROLADA,
LOS DATOS PROPORCIONADOS SERAN TRATADOS DE ACUERDO A LA POLITICA DE TRATAMIENTO DE DATOS PERSOMALES DEL ICEF ¥ A LA LEY 1581 DE 2012
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1.4.4 Clases de desinfectantes

Existen cuatro agentes desinfectantes de uso comun: biguanidas poliméricas, yodo, amonio
cuaternario y cloro. Independiente de cudl se use, existen tres reglas que deben aplicarse
para que el saneamiento sea efectivo:

- Regla No. 1: todos los residuos visibles deben eliminarse previamente, de lo contrario
estos consumiran gran parte de la accién del agente desinfectante.

- Regla No. 2: verificar la correcta dosificacion y dilucién del desinfectante.

- Regla No. 3: tener en cuenta el tiempo de accién de la soluciéon desinfectante.

1.4.5 Técnica de desinfeccién por sustancia quimica”

Consiste en la utilizacién de un agente quimico desinfectante por aspefsién, inmersién o
vertimiento directo. Los factores que afectan la eficacia de los desinfectantes son:

Inactividad debida a la suciedad: la presenCi;_a. de suciedad y ofros materiales
sedimentados reducen la eficacia de todos los desinfectantes quimicos, por lo tanto, antes
de realizar la desinfeccién, debe existir un adecuado proceso de limpieza.

Temperatura de la solucién: por lo general, cuanta mas alta la temperatura, mas eficaz es
la desinfeccién, por lo cual es preferible usar una solucién tibia o caliente, en vez de fria.Sin
embargo, debe verificarse la ficha tecnica del producto para confirmar la temperatura
recomendada por el fabricante. :

Tiempo: todos los desinfectantes quimicos necesitan un tiempo minimo de contacto para
que sean eficaces, el cual varia de acuerdo con su actividad.

Dilucién: la dilucién del desinfectante varia de acuerdo con su naturaleza, su concentracién
inicial y las condiciones de uso. Su dosificacién debe hacerse segun la finalidad y el medio
ambiente en el cual se empleara.

Estabilidad: la solucion de los desinfectantes implica preparacion reciente y utilizacion de
utensilios limpios. El mantenimiento prolongado de soluciones diluidas puede reducirsu
eficacia o convertirse en depdsito de microorganismos resistentes.

:1.46 Normas para el manejo del hipoclorito de sodio (NaClO)
como desinfectante
Es importante considerar que cuando se va a usar el hipoclorito de sodio como
desinfectante (producto que se encuentra en el mercado en diferentes concentraciones), se
debe realizar un calculo matematico con el propdsito de garantizar que siempre se obtendra
la concentracion de desinfectante deseada, independientemente de la concentracion inicial
del hipoclorito de sodio.

Generalmente las concentraciones del desinfectante que se encuentran en el mercado son
las siguientes:

Antes de imprimir este documento... piense en el medio ambiente!

Cualﬁituner copia impresa de este documento se considera como COFIA NO CONTROLADA,
LOS DATCS PROPORCIONADOS SERAN TRATADOS DE ACUERDC A LA POLITICA DE TRATAMIENTC DE DATOS PERSONALES DEL 1CEF ¥ A LA LEY 1581 DE 2012
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Concentracion para uso industrial: 13%
Concentracién para uso doméstico: 5,25%

La dosificacién y preparacion de la solucién desinfectante segin concentracion de
hipoclorito de sodio (NaClO) sugerida por la entidad, concentracién para uso doméstico:
5,25%, se encuentra relacionada a continuacién en la tabla N° 1

TABLA NO. 1 DOSIFICACION DEL HIPOCLORITO DE SODIO (NACLO) EN LA
SECRETARIA DISTRITAL DE INTEGRACION SOCIAL (SDIS)

Alimentos (frutas yverduras) ~1litro
Frutas de cascara blanda* 1 litro

g e— y equ|pcs i 3 - . A

" Superficies o | 4m | 10-15min | Directa— Aspers_i_c_'m__i
 Puntos ecolégicos LN, W N Directa |
' Papeleras de barios, canecas, 1 litro i 8 ml e | Directa - - Aspersion
' cuarto de almacenamiento de : v g

' residuos sélidos.
_Paredes, techos y pisos
Puertas y ventanas

1litro. Directa - Aspersion

Mallasyan]eos } i 1 I&ro_ _{ 10-1 15 mln'___ Inmersmn Aspemlbn
- Bafios, implementos de aseo 4 ____1 litro~ { 10— 15 min | Dlrecta —Aspers:on N
i Cepilleros y protectores de Ios ! I|tr0 - 10-15min Inmersion
 cepillos PO, W ., !
' Ambientes T X 1 litro ;
Juguetes plasticos e, LIGIO i —Aspersion_
Juguetes de peluche 1 litro - 10-15 min  Inmersién i
;"Colchonetas i _ 1 litro _ 10-15 mm ' Aspersmn
3"Sabanas—cobijés-ifuﬁ&é'gmm o N, & e ‘ = .
Colchonetas expuestasa fluidos | 1lito | 10 15m1n ~ Inmersién

Nota 1. Para tomar la medlda del desmfectante se deben utlltzar vasos medldores o]
jeringas.

Nota 2: Todo proceso en el que se utilice agua caliente, previo al vertimiento de estas aguas
a los sistemas de alcantarillado deberan someterse a un tiempo de reposo para
enfriamiento.

Los mgl/l utilizados para la preparacion de la solucién desinfectante son las siguientes:
Antes de imprimir este documento... piense en el medio ambiente!

uier copia impresa de esle documento se considera como COPIA NO CONTROLADA.
LOS DATOS mmﬁmomnos SERAN TRATADOS DE ACUERDO A LA POUTICA DE TRATAMIENTO DE DATOS PERSOMALES DEL ICEF Y A LA LEY 1581 DE 2012
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- Alimentos (frutas y verduras): 50 mg/I

- Sabanas — cobijas — fundas: 100 mg/l

- Utensilios y equipos, juguetes plasticos, ambiente, puertas y ventanas: 150 mg/l

- Superficies, juguetes de peluche, colchonetas, uniforme (peto plastico y botas),
cepilleros yprotectores de cepillos de dientes: 200 mg/i

- Puntos ecologicos, paredes, techos y pisos: 300 mg/l

- Papeleras de bafios, cuarto de almacenamiento de residuos sélidos, bafios,
implementos de ase0:400 mg/l.

1.4.7 Implementos minimos a utilizar para Ios procesos de limpieza y
desinfeccion

Para la adecuada limpieza y desinfeccion de areas, zonas, equipos, elementos y superficies
es necesario contar con implementos minimos para la labor, como: escobas, traperos,

recogedores, guantes, cepillos, canecas, bolsas de basura, espon Jlllas baldes entre otros,

que seran reemplazados teniendo en cuenta su deterioro. \

Los elementos para realizar la limpieza y desmfecc;én deben hlgtemzarse y almacenarse
por separado, éstos pueden ser ubicados en la mlsma area siempre y cuando se cumpla
con las condiciones anteriormente mencionadas. Es neogsano usar un perchero o elemento
que haga sus veces, de manera que siempre permanezcan en su sitio y organizados. No se
permite el lavado y laubicacion de elementos de aseo en érea de preparacion ni en el area
de almacenamiento de allmentos :

TABLA 1. PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Humedecer con un
atomizador el piso para
realizar .un barrido en
hiamedo, con el propésito
de evitar la generacién de

- Dos (2)
Baldes
- Dos (2)
Escobas
sefializadas

una nube de polvo.
Preparar la solucién de
detergente que se va a
usar conforme a las
indicaciones de la ficha
técnica No 1

para este

uso.
Detergente.
-  Guantes
de caucho.

PISOS-

Diariamente

Servicio
general

08

Antes de imprimir este documento... piense en el medio ambiente!

R‘}w copia impresa de este documento se considera como COPIA NO CONTROLADA,
LOS DATOS PROPORCIONADOS SERAN TRATADOS DE ACUERDO A LA POLITICA DE TRATAMIENTO DE DATOS PERSONALES DEL ICEF Y A LA LEY 1581 DE 2012
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Esparcir la solucion
detergente con un cepillo
(este implemento debe
estar limpio). Esparcir el
jabén en polvo Ajas A1
segun ficha técnica No 9
Restregar y enjuagar con
agua potable
asegurandose que todo el
detergente se elimine.
Pasar el trapero limpio y

himedo con el propésito |

de secar el piso.

Atomizador.
- 2 traperos
sefalizados
de piso
himedo.

Paredes,
techos,
ventanas y
puertas

Humedecer las superﬁcles

a limpiar.
Adicionar el mulﬁproposn
desinfectante

S

indicaciones de la f'cha;_
técnica No 3. ' T
Esparcir  la
detergente con un cepillo
(este implemento debe
estar limpio y. solo para

este uso). Restregar la
superficie  fuertemente,
eliminando toda la

suciedad adherida posible.
Dejar la solucion de
detergente aplicada por un
tiempo corto para permitir
que el detergente actte.
Enjuagar con suficiente
agua asegurandose que
todo el detergente se
elimine.

| S-468
conforme  a las |

“solucién | -Balde

e ,de
color.
- Escoba.

Desinfectan
te.

-  Guantes
de caucho.

Semanalmente

*(Diariamente

en caso de ser
requerido)

Servicio
general

Antes de imprimir este documento... piense en el medio ambiente!

copia i de asta d
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Preparar Ja  solucién
desinfectante segin |a
ficha técnica No 2 "
Aplicar esta solucion en <
techos, paredes, ventanas
y puertas con el aspersor i 5
gssgrﬁCiessaturar las ) Baldell 7
Dejar actuar la solucion idggg;iggdo.
por un tiempo minimo de i
10 minutos. g
Enjuagar para eliminar el tl:‘Jaesmfectag_i i
desinfectante. L [
- -Agua.
Preparar la solucion con el
: b | -Guantes.
multipropésito il Aspsisor
desinfectante - 8-468 | : -
Estantes cottioffhe a®. las 5'-;.abra Paﬁp Diariamente
indicaciones de la ficha . %
técnicaNo 3. A
Esparcir  la  solucion tE;e " i
detergente con el pafio |~ .
himedo. Restriegue los Ei éfi:.éggzr':;es
estantes para eliminar toda Aensa ’
|la suciedad  adherida -Bgf de
| posible. i 2
Dejar  Ia “solucién
detergente actuar por tres
minutos.
Enjuagar con suficiente
agua asegurandose que
todo el detergente se
elimine.
Humedecer las canecas.
Preparar  la solucién :gzﬁrm::\;ce Diariamente
Chlbaas detergente en polvo que se e oh?o Siantas Vo )s’ Operario
va a usar conforme a las B aFI)de ' - iefe Responsable
indicaciones de la ficha A ua‘ el
técnica No 17. gHa:
Antes de imprimir este documento. .. piense en el medio ambiente!
Cualquier copia impresa de este documento se considera como COPIA NO CONTROLADA,
L3S DATOS PROPORCIONADOS TRATADDS DE ACLUERDO ALAPOLITICA DE TRATAMIENTO DE DATOS PERSONALES DEL ICBF ¥ A LA LEY 1581 DE 2042
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Restregar las canecas con
la sabra fuertemente,
eliminando toda la
suciedad adherida posible.
Enjuagar con abundante

agua potable hasta retirar
por completo el
detergente.
Preparar la  solucién
desinfectante.
Blanqueador segun la

ficha técnica No 13.
Aplicar el
con el aspersor hasta
saturar superficies. -

i,

Dejar actuar la solucion |-
por un tiempo mmtmo de 9]

minutos.
Dejar secar al aire.

desinfectante

-Guantes de
caucho.
-Paiio.

Desinfectan
te.

Blanqueado :
r. 1

Mesas y
sillas

Retirar todos los residuos.
Humedezca las mesas con
un atomizador.

Preparar la solucién de"‘-;;
| desengrasante que sevaa

usar conforme a las
indicaciones de la ficha
técnica No. 4.

Esparcir - la solucién
desengrasante con un
pafio amarillo. Frotar las
mesas; luego, con la sabra
se esparce el jabén en
pasta segun indicaciones
de la ficha técnica No 6.
Para eliminar toda Ia
suciedad adherida posible.

| -Pafio

Amarillo.
-Aspersor.
-Jabén en
pasta.
-Guantes de
caucho.
Desengrasa
nte.

-2 Baldes.
-Pafo.

Desinfectan
te
Blanqueado
r.

-Agua.

diariamente
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-Guanteé.
-Aspersor

Dejar actuar la solucién
detergente por dos
minutos.

Enjuagar con suficiente
agua potable con el pafio
amarillo asegurandose
que todo el detergente se
elimine.
Preparar la
desinfectante.
Blanqueador segin Ia
ficha técnica No 13. e b
Aplicar esta soluciénenlas |

solucién

mesas con el aspersor|
hasta saturar . las ‘ K
superficies. S 3

Dejar actuar la solucion |
por un tiempo minimode 5 | e

minutos. 5
Enjuagar para eliminar el |

L agua potable a chorro,

desinfectante con el pafio. | -

x| -Jabon
Multiusos
(ver FT No
10).
-Pafio
sabra.
-Guantes
de caucho.
-balde
identificado
de color
azul.
-Cepillo
inodoros.
Desinfectan
te

Preparar la  solucién
detergente  con Jabén
Multiusos . segln-
indicaciones ficha técnica
No 10. e

Humedecer la sabra
identificada, restregar las
superficies  fuertemente,
eliminando  toda la
suciedad adherida posible.
Para restregar los inodoros
se utiliza la misma solucion
detergente con un cepillo
cerdas duras.

Enjuagar con abundante

de

Lavamanos
e inodoros

Diario
Cada vez que

sea necesario

Operario
Responsable
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eliinando

“todo

el
detergente.
Preparar la  solucién

desinfectante Blanqueador
segun la ficha técnica No
13.

Agregar la solucion a las
superficies a  chorro,
enjuagar con abundante
agua potable.

Secar las superficies con la

bayetilla identificada (esta |
limpia y|

debe estar
desinfectada).

Blanqueado
r.

-Agua.
-Bayetilla.

Muebles

Humedecer las superficies

a limpiar con el aspersor.
Retirar toda suciedad y/o

basura con' la bayetilla |

seca.

Aplicar el Jabén en: pasta |

segun indicaciones de la
ficha técnica No 6, con el
pafio sabra.

Restregar la  superficie |
| fuertemente,

toda la suciedad adherida
posible = y/lo  manchas
existentes.

Dejar la  solucién de
detergente aplicada por un
tiempo corto para permitir
que el detergente actie
(puede ser por tres o cinco
minutos).

Enjuagar con suficiente
agua potable
asegurandose que todo el

eliminando

e

-Guantes de
caucho.
-Aspersor.
-Balde
identificado
de color
verde.

Desinfectan
te
Blanqueado
.

-Aspersor.

Semanaimente

Operario
Responsable

i
LOS DATOS PHOPOREIONADO\S&;%
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detergente se elimine con
la bayetilla humada.
Preparar la solucion
desinfectante Blanqueador
segun la ficha técnica No
13 i, 3
Aplicar esta solucién en los : . A
muebles con el aspersor 75 !
hasta saturar las
superficies.

Dejar actuar la solucion el
por un tiempo minimo de -
10 minutos. '
Enjuagar para eliminar el
desinfectante con = la
bayetilla humada. '

15. A edidas_para:.ﬁzla ;—aitenciéﬁf‘dé la contingencia en el marco del

CoVID19

Con base al “protocolo de bioseguridad para el manejo y control del riesgo de coronavirus
covid-19 en los servicios de atencion a la primera infancia del ICBF en el marco del proceso

de atencion presencial” las medidas de bioseguridad seran las siguientes:

1.51.  Uso del tapabocas/ mascarilla.

» Lavese las manos antes de ponerse la mascarilla, y también antes y después de

quitarsela, y cada vez que la toque.
» Compruebe que le cubre la nariz, la boca y el mentén.
Cuando se quite la mascarilla, guardela en una bolsa de plastico limpia.

1.5.2. Limpieza y desinfeccion a las areas comunes

Intensificar la limpieza y desinfeccién rutinaria con desinfectantes que tengan actividad
viricida de capa lipidica en particular de los objetos y superficies que se tocan con
frecuencia (por ejemplo, manijas de puertas, interruptores de luz, manijas de los
fregaderos, computadores, mesas y barandas).

En las areas consideradas de alto transito se debe mantener un registro de limpieza.
Abrir puertas externas y ventanas con regularidad para incrementar la circulacion
natural del aire en las areas que se usan, que se limpian y desinfectan, asi como
mantener los ventiladores encendidos.

Antes de imprimir este documento... piense en el medio ambiente!
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1.5.3. Puntos de desinfeccion y uso de gel antibacterial.

Hacer uso constante de las zonas de desinfeccion y limpieza.

PUNTO DE DESINFECCIO

|

CUlDATE ¥
. Auos Tuven s

1.4.4 Aplicacion del protocolo de lavado de manos.

El lavado de manos aporta de manera importante a la disminucion del dafio en la salud por
enfermedades transmisibles en menores de 5 afios y en la poblacién general. El Ministerio
de Salud y Proteccién Social y la Secretaria de Salud recomiendan:

* Lavarse las manos antes de preparar o comer alimentos y tocarse los ojos, la nariz o la
boca. i

- Lavarse las manos después de ir al bafio, jugar, tocar una mascota o coger un objeto
sucio; toser, estornudar o sonarse la nariz y cambiar un pafal.

De igual forma, recomiendan seguir los 11 pasos de la técnica del lavado de manos, que
debe durar entre 40 y 60 segundos:

1.
2.

9.

Mdjese las manos con agua.

Deposite en la palma de la mano una cantidad de jabén suficiente para cubrir la
superficie de las manos.

Frétese las palmas de las manos entre si.

Frotese la palma de la mano derecha contra el dorso de la mano izquierda, entrelazando
los dedos y viceversa.

Frétese las palmas de las manos entre si, con los dedos entrelazados.

Frotese el dorso de los dedos de una mano con la paima de la mano opuesta,
agarrandose los dedos.

Frotese con un movimiento de rotacion el pulgar izquierdo, atrapandolo con la palma de
la mano derecha y viceversa.

Frétese la punta de los dedos de la mano derecha contra la mano izquierda, haciendo
un movimiento de rotacién y viceversa.

Enjuaguese las manos con agua.

10. Séquese las manos con una toalla de un solo uso.

Antes de imprimir este documento... piense en el medio ambiente!
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11. Utilice la toalla para cerrar el grifo.

2. Programa desechos solidos

Fuente: Ministerio de salud y proteccion social.

sCuando lavarte
las manos?

Durante la operacion y funcionamiento de la modalidad propia e intercultural, se generan
una serie de subproductos y desechos (sélidos y liquidos) que son manejados de tal forma
que impiden la contaminacién de las diferentes areas y ambientes de las UDS
contribuyendo a la reduccién del posible impacto ambiental generado. La totalidad de estos
desechos del proceso productivo son considerados residuos.

2.1 Objetivos
2.1.1 Objetivo general

Manejar los residuos sélidos y liquidos de forma que se evite la contaminacién de alimentos,
areas y dependencias, y el deterioro del medio ambiente observando las normas
pertinentes de higiene y seguridad industrial.

Antes de imprimir este documento... piense en el medio ambiente!
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2.1.2 Objetivos especificos

» Evitar el deterioro del medio ambiente a través de una correcta evaluacion, manejo y
disposicién de los residuos sélidos v liquidos generados.

* Prevenir la contaminacién de materia prima, retirando los desechos rapidamente de las
diferentes areas de almacenamiento de los alimentos, en sus respectivos recipientes
sanitarios.

* Mejorar y optimizar la recoleccién y almacenamiento temporal de los residuos
generados en las UDS.

¢ Capacitar al talento humano y al personal encargado de la recoleccién y disposicién de
los residuos, en la importancia del manejo adecuado de los residuos, en los factores de
riesgo de la contaminacion de la materia prima, y la disposicién de residuos.

2.2 Alcance

El programa de manejo de residuos solidos, esta orientado hacia la recoleccion,
almacenamiento temporal y disposicion sanitaria final de los desechos que se generan
durante la operacion y funcionamiento de las UDS. :

2.3 Definiciones

Almacenamiento temporal: acopio temporal de residuos sodlidos y liquidos en
contenedores, depositos y/o contenedores retornables en el lugar de generacion, para su
posterior entrega a la organizacion de recicladores de oficio y a la empresa de aseo segun
las caracteristicas que presenteel material:almacenado.

Aprovechamiento: reincorporacién de los residuos recuperados al ciclo econémico y
productivoen forma eficiente, por medio de la reutilizacion, el reciclaje, la incineracion con
fines de generacion de energia, el compostaje, o cualquier otra modalidad que conlleve
beneficios sanitarios, ambientales y/o econémicos.

Basura: Se entiende por basura todo residuo sélido o semisélido, putrescible o no
putrescible, con excepcion de excretas de origen humano o animal. Se incluyen los
desperdicios, desechos, cenizas, elementos del barrido de calles, residuos industriales, de
establecimientos hospitalarios y de plazas de mercado, entre otros.

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

Desperdicio: Se entiende por desperdicio todo residuo sélido o semisélido de origen animal
o vegetal, sujeto a putrefaccién, proveniente de la manipulacién, preparacién y consumo de
alimentos.

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

Disposicion final de residuos: es el proceso de aislar y confinar los residuos sélidos en
especial los no aprovechables, en forma definitiva, en lugares especialmente seleccionados
y disefiados paraevitar la contaminacion, y los dafos o riesgos a la salud humana y al medio
ambiente.

Antes de imprimir este documento... piense en el medio ambiente!
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Enterramiento de basuras: Se entiende por enterramiento de basuras la técnica que
consiste en colocarlas en una excavacion, aislandolas posteriormente con tierra u otro
material de cobertura.

Punto Ecoloégico: conjunto de tres canecas unidas entre si, del mismo tamafio y la misma
capacidad, caracterizadas por los colores institucionales blanco, negro y verde, rotulada
cada una con su respectivo adhesivo informativo que describe el tipo de elementos a
disponer en cada una de las canecas.

Reciclaje: proceso mediante el cual se aprovecha y transforma los residuos sélidos
recuperados restableciendo a los materiales su potencialidad de reincorporacién como
materia prima para la fabricacion de nuevos productos.

Recoleccion: es la accion y efecto de recoger y retirar los residuos. sélidos de uno o
varios generadoresefectuada por la persona prestadora del servicio.

Residuo o desecho peligroso: es aquel que, por sus caracteristicas mfecclosas toxicas,
explosivas,corrosivas, inflamables, voléatiles, combustibles, radiactivas o reactivas puedan
causar riesgo a la salud humana o deteriorar la calidad ambiental hasta niveles que causen
riesgo a la salud humana.También son residuos peligrosos aquellos que sin serlo en su
forma original se transforman por procesos naturales en residuos peligrosos. Asi mismo, se
consideran residuos peligrosos los envases, empaques y embalajes que hayan estado en
contacto con ellos.

Residuo solido o desecho: es cualquier objeto, matertal susiam:la 0 elemento sélido
resultante del consumo o uso de un bien en actividlades domésticas, industriales,
comerciales, institucionales o de servicios, que el generador abandona, rechaza o entrega
y que es susceptible de aprovechamiento o transformaciéon en un nuevo bien, con valor
economico o de disposicion final. .

Residuo sdlido aprovechable: Es cualqmer material, objeto sustancia o elemento sélido
que no tiene valor de uso para quien lo genere, pero que es susceptible de aprovechamiento
para su reincorporacion a un proceso productivo.

Residuo solido no aprovechable: Es todo material o sustancia sélida o semisdlida de
origen organico e inorganico, putrescible o no, proveniente de actividades domésticas,
industriales, comerciales, institucionales, de servicios, que no ofrece ninguna posibilidad de
aprovechamiento, reutilizacién o reincorporacion en un proceso productivo.

Residuo sélido comercial: Se entiende por residuo sélido comercial aquel que es
generado en establecimientos comerciales y mercantiles tales como almacenes, depésitos,
hoteles, restaurantes, cafeterias y plazas de mercado.

Residuo sélido domiciliario: Se entiende por residuo sélido domiciliario el que por su
naturaleza, composicion, cantidad y volumen es generado en actividades realizadas en
viviendas o en cualquier establecimiento asimilable a éstas.

Tratamiento: Se entiende por tratamiento el proceso de transformacion fisica, quimica o
biolégica de los residuos solidos para modificar sus caracteristicas o aprovechar su

potencial, y en el cual se puede generar un nuevo residuo solido, de caracteristicas
diferentes,

2.4 Normatividad

¢ Resolucion 2674 de 2013. Registros, permisos o notificaciones sanitarias.
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Resolucion 2184 de 2019. Uso racional de bolsas plasticas y cédigo de colores.

e GTC 20 DE 2009 guia para la separacion en la fuente.

* NTC 5465 de 2006, requisitos para el rotulado de productos de aseo y limpieza.

* Decreto 3075 de 1997: Buenas Practicas de Manufactura.

+ Decreto 60 de 2002: Aplicacion del Sistema de Analisis de Peligros y Puntos
de Control Critico — HACCP,

2.5 Procedimiento operativo
2.51 Caracterizacion de residuos sdlidos y liquidos generados por las UDS.

Orgéanicos aprovechables: Se generan residuos de cascaras de frutas y verduras, restos
de alimentos, residuos de comida preparada, etc. Se debe hacer un Ifstado ‘con todos los
desechos organicos gque se generan en las diferentes UDS.

Aprovechables: Los residuos generados durante el funcionamiento de las UDS son:
bolsas plasticas y papel (hojas) generados en oficinas administrativas, logistica y zonas
pedagogicas.

No aprovechables: Generados en las unidades sanitarias.

2.5.2 Sistema unificado de colores que se usaran para Ié separacion de residuos
solidos en Colombia .

Color blanco Color negro Color verde

Residuos organicos

Plastico, vid}io,
metales, papel
¥ carton.

2.5.3 Actividades de clasificacién, ubicacion de recipientes y establecimiento de
rutas y frecuencias de evacuacién, almacenamiento y disposicion final:

» Dentro de las areas de las UDS, se encuentran ubicados recipientes para el manejo de
residuos solidos. Los recipientes estan distribuidos dentro de las areas de acuerdo con
la cantidad de residuos generados.

e Las canecas y recipientes son de material sanitario, con tapa y estdn debidamente
identificados; son lavados y desinfectados por el personal encargado de las areas antes
de iniciar los encuentros grupales.

Antes de imprimir este documento... piense en el medio ambiente!
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2.5.4 Frecuencia de recoleccion y disposicion final de residuos.

Los residuos soélidos son almacenados temporalmente y de manera posterior son puestos
a disposicién del carro recolector de residuos los dias que pase por los barrios /
comunidades donde se encuentren ubicadas las UDS, con una frecuencia de 3 (tres) veces
por semana.

La disposicion final de estos se hace en el relleno sanitario ubicado en la vereda la Arboleda
del municipio del Carmen de Atrato. La empresa prestadora del servicio de recoleccion es
AGUAS DEL CARMELO.

TABLA 2. PROGRAMA DE DESECHOS SOLIDOS Y DISPOSICION FINAL

Aprovechables | e Plasticos - Caneca Blanca | Recicladore
27 L e s y
Empresa
prestadora
e de servicios
5 publicos
No | Papeles y cartones Caneca Negra La
aprovechables | contaminados con ) disposicion
, comida. final de los
residuos no
aprovechab
les se
realiza en el
relleno
sanitario
" 2 ubicado en
k- la vereda la
Arboleda
del
municipio
del Carmen
de Atrato.

S
e

b
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aseo No e papel el papel el papel es
Banfos personal | aprovechable higiénico recoge depositado  en
y limpieza usado directamente | canecas al lado | Relleno
e envolturas | del lugar | de Ius“i'-ifiodoros. sanitario
de jabones | donde se | empaques y | ubicado en
o frascos de | deposita en | botellas de | la vereda la
detergentes | los bafios los | jabones y | Arboleda
1l | dias que pasa | detergentes son
el .. carro | depositados en
“| recolector -~ | una caneca
para  su | aparte.
disposicion
: . final. -
Lugares actividad | Aprovechables ~ cartulina Separacion en Recicladore
de es 4 : papel la fuente y Caneca blanca s y
encuentro | pedagogi ‘ e periodicos | almacenamien Empresa
s cas 5 to previo en prestadora
: i recipientes de servicios
plasticos tipo publicos
pedal,
provistos de
: i bolsas en
lugares secos
i y de facil
acceso
- 3. Programa de control de plagas

3.1 Generalidades

En los diferentes ambientes presentes dentro de las UDS de la modalidad propia e
intercultural, se crean diferentes habitats con los que interaccionan las especies biolégicas
(microorganismos, insectos, etc.) que pueden desencadenar situaciones de riesgo para los
alimentos, el personal que trabaja en la EAS y los nifios y nifias, y mujeres y personas en
periodo de gestacion, generando contaminacion biologica, pudiendo causar desde leves
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molestias hasta dafos severos para la salud. Algunas especies de plagas son vectores o
transmisoras de agentes infecciosos causantes de enfermedades.

Las plagas mas importantes a controlar en las UDS son los roedores, cucarachas,
zancudos, moscas domeésticas, piojos y otros organismos patégenos que puedan interferir
drasticamenteen la salud humana.

Las medidas preventivas estan orientadas a minimizar la aparicién y proliferaciéon de estas
plagas, por medio de la implementacion de programas de control integral que incluyan
estrategias de gestion ambiental, porque un ambiente deteriorado presenta las condiciones
dptimas para su reproduccion.

3.2 Objetivos
3.21 Objetivo general
Mantener un sistema de vigilancia y control preventivo de plagas que prevenga y proteja
las areas de las UDS, del ingreso o aparicion de plagas y evite los dafios que puede generar
su presencia, creando una herramienta que impida la proliferacién de plagas (artropodos y
roedores), mediante la implementacién de medldas preventivas y controladas de
saneamiento ambiental.

3.2.2 Objetivos especificos
Establecer procedimientos documentados sobre el manejo y control de plagas.

Desarrollar un programa preventwo eficiente que controle la presencia de plagas al
interior de las UDS.

» Conocerlas medidas preventrvas {adecuacson fISIGa) y correctivas, con el fin de evitar
el acceso de plagas a las UDS. :

¢ Capacitar al personal scbre el manejo y periodicidad de aplicacién de los diferentes
controles.

e Establecer procedimientos de monitoreo, registro y control del programa.

e Establecer controles quimicos, si se requieren, mediante la aplicacién de agentes
quimicos de control. '

3.3 Alcance

Este programa se aplica a todas las zonas o areas de las UDS, para mantener bajo control
los vectores de contaminacién. Comprende una serie de procedimientos y parametros
operativos que aseguran alcanzar y mantener condiciones sanitarias y fisicas optimas,
previniendo la aparicion y multiplicacién, dentro de las instalaciones de artrépodos y
roedores.

3.4 Definiciones

A continuacion, se mencionan algunas definiciones, que se deben tener en cuenta para
realizar el control preventivo de plagas:

Antes de imprimir este documento... piense en el medio ambiente!

Cualguier copia impresa de este documento se considera como COPIA NO CONTROLADA,
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Cebo: Los cebos estan disefiados para atraer y matar a las plagas. Ellos también pueden
usarse en comedores y cocinas, donde se propagan las plagas o andan en busca de
alimentos.
Control integral de plagas: es el conjunto de actividades, acciones y politicas que
implementa una Unidad Operativa para evitar el ingreso, y la posterior proliferacion de
plagas mediante el usode técnicas, métodos y practicas de saneamiento ambiental.
Desratizacion: Tiene como objetivo el control de los roedores (ratas y ratones) dentro y
fuera de las instalaciones. Se fundamenta en la prevencion, impidiendo que los roedores
penetren, vivan o proliferen en los locales o instalaciones.
Infestacién: Es la presencia y multiplicacion de plagas que pueden contaminar o deteriorar
los alimentos y/o las materias primas. Se refiere al nimero de individuos de una especie
considerados como nocivos en un determinado lugar.
Medida preventiva: Son todas aquellas actividades encaminadas a redumr la probabilidad
de aparicién de un suceso no deseado.
Plaga: la Organizacion Mundial de la Salud (OMS) considera que una p'.aga es una especie
implicada en la transferencia de enfermedades infecciosas para el hombre y en el dafio o
deterioro del habitat y delbienestar urbano, cuando su existencia es continua en el tiempo
y esta por encima de los niveles considerados de normalidad y su control representa una
actividad de prevencién primaria dentro de la protecciéon de la salud, ligadas a las politicas
de higiene y saneamiento medioambiental.
Plaguicida: Cualquier sustancia:o mezcla de sustancias destinadas a prevenir o controlar
toda especie de plantas o animales indeseables, abarcando también cualquier sustancia o
mezcla de sustancias destinadas a ser utilizadas como reguladoras del crecimiento vegetal,
como defoliantes o como desecantes.
Vector: Artrépodo u otro invertebrado que transmite mfeccnones por inoculacion en piel y/o
mucosas o por siembra de microorganismos transportados desde una fuente de
contaminacién hasta un alimento u objeto. El vector puede estar infectado o ser
simplemente un portador pasivo 0 mecanico del agente infeccioso.
Las plagas mas comunes que podemos encontrar en las UDS son:

 Roedores, tales como ratas y ratones.

+ Insectos, como moscas, cucarachas, pececillos de plata, hormigas e insectos de

alimentos almacenados (por ejemplo, gorgojos).

« Pagjaros, como palomas y gorriones.
Todos ellos causan la alteracién o la contaminacién de los alimentos o son generalmente
un fastidio si se les permite vivir en las plantas alimentarias.

3.5 Procedimiento operativo

Debido a que en las UDS se entregan alimentos industrializados y se trabaja con nifios,
nifias y mujeres y personas en periodo de gestacion, antes de aplicar cualquier producto
quimico para el control de plagas es necesario tomar primero medidas preventivas de
saneamiento ambiental como:

Areas generales:

+ Se deben mantener limpias las areas donde se encuentran las canecas de basura.

Antes de imprimir este Jocumento... piense en el medio ambiente!
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» Se deben mantener las canecas con bolsa y tapa y se recogen frecuentemente.
» No se deben dejar los alimentos descubiertos al ambiente ni en el piso.

Area bodega:

Se deben mantener limpias y desinfectadas las estanterias y el area de
almacenamiento.

Los alrededores se deben mantener libres de residuos.

La altura entre la puerta y el piso no es mayor de 1cm.

En las ventanas existen anjeos que protegen la bodega del medio exterior.
Los alrededores se deben mantener libres de residuos.

La altura entre la puerta y el piso no es mayor de 1cm.

El sifon se debe mantener con rejilla.

No se deben dejar los alimentos descubiertos ni en €l'piso.

Salones:

Se deben mantener limpias las areas donde se encuentran las canecas de basura.
Los alrededores se deben mantener libres de residuos.

Se deben mantener limpias las areas donde.se guardan los materiales educativos.
Se realiza limpieza y desinfeccion diaria de las instalaciones. :

Se deben mantener las canecas con bolsa y tapay se i’ecogen_con frecuencia

En las ventanas existen anjeos que protegen los salones del medio exterior.

La altura entre la puerta y el piso no es mayor de 1cm.

Banos:

Se deben mantener limpios y desinfectados (3 veces al dia o en caso de ser necesario).
Se lavan y se desinfectan las canecas frecuentemente.

Los alrededores se deben mantener libres de residuos.

El sifén se debe mantener con rejilla.

Se deben mantener las canecas con bolsa y tapa y se recogen con frecuentemente.

" La altura entre la puerta y el piso no es mayor de 1cm.

En las ventanas existen anjeos que protegen los bafios del medio exterior.

3.6 Medidas permanentes del control de plagas

Las medidas permanentes de Control de Plagas pueden ser de tipo preventivo o correctivo,
las primeras consisten en evitar en todo momento la entrada de plagas y las segundas en
eliminar aquellas que logren entrar.

3.61 Medidas preventivas

Se protegeran todas las entradas (puertas, ventanas, compuertas, ductos de
ventilacién, etc.) hacia el exterior con malla y/o cedazo plastico o metalico.

Proteger espacios entre pared y el techo, si lo hay con anjeo o con espuma de
poliuretano.

Proteccién piso con el borde inferior de la puerta.
Aplicar buenas practicas de almacenamiento en las bodegas de materias primas.

Antes de imprimir este documento.., piense en el medio ambiente!
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* Mantener recipientes de materias primas bien cerrados.

+ Tener buena iluminacion.

» Hacer rotaciéon de materiales almacenados.

* Mantener las canecas de basura tapadas adecuadamente.

* Limpiar y mantener el orden en todo momento.

3.6.2 Medidas correctivas

La unidad de servicio en caso de necesitarlo, debera contar con la asesoria de una empresa
experta en el control de plagas, pues las mismas medidas dependerén del tipo de plaga
existente y del grado de infestacion.
Deberan estar por escrito:

La empresa debe presentar la autorizacion como empresa de contro! de plagas

expedida por la entidad competente.

Dar un diagndstico de la situacion en materia de plagas
Fichas técnicas de los productos a aplicar. .

Asesoria continua del control.
Acreditar Experiencia.

TABLA 3. PROGRAMA DE CONT.F{OL DE #LAGAS

Baiios y | Mosquitos, 30H23BrO42 CORPCHOC
cuarto de | cucarachas, | meses 8772-56- O- Control y
almacenamie | ratas | 713027 10 Manejo
nto de gms por Integrado de
residuos cebadero Plagas y
solidos. para todo tipo Vectores.
Sala/comedor | Mosquitos, de roedor.
, otros. cucarachas, Insecticida,
ratas plaguicidas vy

raticidas

aprobados

por entidad

competente

4. Programa de abastecimiento o suministro de agua potable

Antes de imptimir este documento... piense en el medio ambiente!
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4.1 Generalidades.

El servicio modalidad propia e intercultural — Educacién Inicial Campesina, en su
compromiso con el cuidado del medio ambiente y del recurso hidrico promueve el programa
de ahorro y uso eficiente del agua, por lo tanto, el abastecimiento de agua potable supone
la captacion del agua y su conduccion hasta el punto en el que se consume en condiciones
aptas. En el caso de las UDS supone su captacién, desinfeccién y consumo.

4.2 Objetivos

421 Objetivo general
Garantizar la calidad del agua que se utiliza en las diferentes etapas de la operacion y
funcionamiento de la UDS, con el fin de prevenir cualquier tipo de contaminacién
ocasionada por la falta de abastecimiento de la misma. .

422 Objetivos especificos
» Establecer estandares de calidad para el manejo y control de la calidad del agua potable
durante los diferentes procesos.
o Concientizar al personal que interviene en los dlferentes procesos para ejercer un uso
razonable del agua potable.

4.3 Alcance

El presente programa se aplica al agua que se utiliza en las diferentes etapas de la
operacién y funcionamiento de la UDS y a los sistemas de almacenamiento de la misma.

4.4 Definiciones

Abastecimiento ‘de agua potable Slstema o servicio de Captacién, tratamiento y
distribucién de agua para el consumo de agua.

Acueducto: sistema de abastecimiento de agua.

Acometida: Derivacién y distribuciéon de red que llega al registro de corte del inmueble.
Agua potable: Agua sana, agradable e inocua, y retine los requisitos organolépticos, fisico-
guimicos y microbiolégicos, por tanto, es aceptable para el consumo humano sin producir
efectos adversos para la salud.

Agua segura: Es el agua que no cumple en su totalidad con las normas de potabilizacion
(decreto 475/98) y sin.embargo puede ser consumida sin riesgos para la salud.
Almacenamiento seguro de agua: Accion con el propésito de almacenar en condiciones
sanitarias agua (recipiente con tapa) suficiente para cubrir las necesidades del servicio en
los picos de consumo.

Contaminacidn del agua: Presencia de sustancias extrafas indeseables en el agua y que
puede generaruna ETA

Cloro (Cl2): Elemento quimico gaseoso utilizado cominmente como desinfectante en
muchos procesos, y especialmente en el agua potable dosificado en cantidades muy bajas.

Antes de imptimir este Jocumento... piense en el medio ambiente!
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Cloro combinado: producto de la reaccion entre diferentes componentes del cloro residual
libre y el amoniaco de ciertos compuestos nitrogenados, produce mono, di, y Cloramina y
tricloruros de Nitrégeno.

Cloro libre: Concentracion de Cloro que permanece en el agua por un tiempo limitado, con
el propésito de eliminar los gérmenes que puedan contaminar el agua en la planta, rede y
punto de consumo de los inmuebles.

Cloro residual total: Es la suma del Cloro libre mas el Cloro combinado, pueden estar
simultaneamente, pero generalmente el Cloro residual libre esta en mayor proporcion
Desinfectante: Agente quimico o fisico que elimina los microorganismos, o por lo menos
disminuye su poblacion a un nivel seguro

Desinfeccién: Proceso al que se somete el agua para eliminar  los microorganismos
patégenos, se puede realizar a traves de la fi ltracmn la cloramon el hemdo o la luz
ultravioleta

Patogenos: Son las bacterias, virus, parasitos que pueden enfermar al ser humano. y estan
relacionadas con enfermedades especificas de transmision hidrica

Registro de control de actividades: Es la recopilacion escrita de los resultados de
actividades realizadas en la higienizacién del tanque seregistra las variables elegidas bajo
el mismo procedimiento aplicado.

Saneamiento basico del agua potable: Mejoramiento y preservacion de las condiciones
sanitarias del agua utilizada para consumo humano.

Tanque: Deposito destinado a mantener agua potable en reserva para su uso posterior en
las [abores propias de proceso, limpieza y desinfeccion. Los materiales mas comunes son:
asbesto-cemento, fibra de vidrio y plastico polietileno.

Tratamiento: Conjunto de procesos al que se somete el agua para lograr el objetivo
sanitario de purificacion de agua,

Tratamiento fisico: Uso de métodos como: térmico (hervido) ultravioleta (luz ultravioleta
que causa reacciones fotoquimicas en las membranas de las bacterias y su posterior
muerte) o filtracion mediante uso de diferentes medios de filtracién para la eliminacion o
inactivacion de bacterias o parasitos.

Tratamiento térmico: Sometimiento del agua por 3 minutos a 92°C. (Bogota) para la
eliminacion de las bacterias patégenas.

Tratamiento Quimico: Adicién de sustancias quimicas (CI2) para la eliminacién de las
bacterias patdégenas.

4.5 Sistema de captacion, tratamiento y uso del agua

CAPTACION: El agua que se utiliza para la operacion de la UCA es de: Acueducto 3K
Lluvia _X_, Quebrada X _, Pozo ___,Rio _X_.
En total UCA obtienen el agua del acueducto, de la lluvia,

de la quebrada y
____delrio.

TRATAMIENTO: se realiza el proceso de hervido del agua para el consumo, durante
aproximadamente 30 minutos.

Antes de imprimir este documento... piense en el medio ambiente!
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USOS DEL AGUA: El agua que se suministra en la UDS se utiliza para el lavado y
desinfeccion de los alimentos, lavado de manos de los participantes y el personal de talento
humano de la EAS, y para la higienizacion de todas las dreas.

LIMPIEZA: A los valdes se le realiza proceso de lavado y desinfeccién diario.

CAPACIDAD TANQUE DE RESERVA: no se cuenta con tanques para el almacenamiento
del agua.

ALMACENAMIENTO DEL AGUA: el agua se almacena en valdes con tapas.

4.6 Procedimiento para el lavado y desinfeccién del tanque de
almacenamiento de agua

ELEMENTOS: :

Equipos: Cepillos de cerda dura, escoba, pala recogedor, balde y herramientas que se

requieran segun el tipo de tanque.

La metodologia de lavado y desinfeccién que se descrlbe a continuacion se aplica a todos

los tanques usados comdnmente (fibra de vidrio, cemento-asbesto, polietileno y concreto)

« Cerrar el registro (valvula) del tubo de entrada de agua potable al tanque, con tiempo
de antelacién suficiente para consumir el agua existente en el tanque. Es preciso dejar
agua en el tanque hasta un nivel maximo de 10 centimetros de altura, con el propdsito
de ser usada en las labores de prelavado.

« Retirar todo el material extrafio y el lodo depositado en el fondo del tanque.

» Remover mediante eluso de un cepillo de mano, o escoba de cerdas duras la suciedad
adherida como lodos o lama de las paredes, tapa y fondo del tanque. Asegurese de
eliminar las materias extrafias adheridas de las esquinas entre piso y paredes.

 Enjuagar repetidas veces el tanque, con agua limpia para eliminar toda la mugre
adherida y las particulas mas finas, hasta que se observe que no hay suciedad en el
fondo y el agua del lavado salga totalmente limpia; verifique que haya drenado la
totalidad del'agua de lavado.

» Preparar de 20 a 25 litros aproximadamente (segun el tamafio del tanque) de solucion
desinfectante a una concentracion entre 1000 ppm a 2000 ppm en un balde.

s Lavar toda la superficie interior del tanque (paredes, piso, tapa) con la solucién
desinfectante preparada, verificando que haya escurrido de la solucion desinfectante.

e Deje actuar el desinfectante de 15 a 20 minutos.

+ Abrir los grifos o llaves del agua, de |a edificacién especialmente los grifos que conducen
a la cocina y baiios, hasta que empiece a drenar la solucién desinfectante, y cierre
nuevamente el grifo de 15 a 20 minutos, esto con el fin que la solucion desinfectante
actiie en la parte interna de la tuberia.

* Enjuague el tanque y abra los grifos o llaves de la edificacion para retirar la solucion
desinfectante, realice lavados repetidos para eliminar los residuos de desinfectante en
el tanque.

Antes de imprimir este documento... piense en el medio ambiente!
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Verifique que todos los grifos o llaves estén cerrados e inicie con el llenado del tanque,
asegurese de instalar correctamente la tapa para evitar el ingreso de contaminantes
como: microorganismos, polvo, insectos, aguas lluvias y prevenir la pérdida del Cloro

por volatilizacion.

Diligencie el registro de control de la actividad conforme al Plan de Saneamiento Basico,
Indicando la fecha de la actividad, préxima fecha de desinfeccién, nombre del
desinfectante, compuesto activo del desinfectante, concentracion usada, persona o

institucién responsable de la actividad y observaciones.

TABLA 4. PROGRAMA DE ABASTECIMiENTO' DE AGUA

Se realiza el

mantenimiento
minimo cada tres (3) meses
| segin lo establecido en el
| Decreto 1575 de 2007 vy

NA

o

Resolucion 2115 de 2007.

4.7 Plan de contingencia ante su'spe'risic'nn del suministro de agua

potable. - Sl

Cuando la UDS no pueda contar con el agua de captacion por lluvia o acueducto, se
procedera a utilizar la almacenada en los tanques elevados y/o subterraneos. En el caso
eventual que tampoco se pueda contar con el agua almacenada en los tanques, se
gestionara con el cuerpo. de bomberos de la ciudad el suministro de agua para darle
solucion a la posible emergencia.

5. ANEXOS

5.1 FORMATOS DE REGISTROS PLAN DE SANEAMIENTO

Antes de imptimir este documento... piense en el medio ambiente!
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ANEXO 1. FORMATO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION
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ANEXO 2. FORMATO DE CONTROL DE VECTORES
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g
ANEXO 3. FORMATO DE*DESECH‘OS SOLIDOS
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ANEXO 4. FORMATO DE AGUA POTABLE
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Fichas técnicas de productos de limpieza y deslnfecéié_n
N° DE FICHA: 01

Nombre comercial

Detergente en polvo )

Ingrediente activo

Tensos activos son biodegradable

Concentracion e

Polvo blanco olor caracteristico, sustancias activas que
Propiedades fisico- | diluyen la suciedad y la atrapan para ser retiradas.
quimicas £ i G

Presentacion comercial

Bolsa plastica 1000 gramos

Altamente irritante, uso indispensable de guantes de

Precauciones caucho en‘su manipulacién.
En caso de contacto con los ojos o la piel lavese con
abundante agua por 20 minutos
En caso de ser ingerido tomar uno o dos vasos de agua
Usos Usado como agente limpiador en lavado de ropa, paredes,

pisos, cocina y bafos.

Instrucciones

Prepare en un recipiente el agua como base de la solucion
limpiadora, adicione el jabon en polvo, disuelva y lave a
mano o en maquina. Enjuague con suficiente agua.

Almacenamiento

Almacénese en un lugar fresco y preferiblemente oscuro,
ya que la luz podria desestabilizarlo. No guarde soluciones
desinfectantes preparadas por mas de dos dias.

N° DE FICHA:

02

NOMBRE

Blanqueador

Composicion

Activos o sustancias biodegradables, Hipoclorito de sodio
al 5%, alcalis y tensoactivos

Antes de imprimir este documento... piense en el medio ambiente!

Cualquier copia impresa da este documento se considera como COPIA NO CONTROLADA.
LOS DATOS PROPORCIONADCS SEI TRATADOS DE ACUERDDO A LA POLITICA DE TRATAMIENTO DE DATOS PERSONALES DEL ICBF ¥ A LA LEY 1581 DE 2012
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Concentracion 5% - 5,25% - 13%
Propiedades fisico- | Liquido transparente, amarillento, olor caracteristico a lejia,
quimicas pH 12-13, gravedad especifica a 20° 1.0-1.1, color amarillo

y olor: tradicional, lavanda y floral

Presentacion comercial | GALON PLASTICO

Manténgase fuera al alcance de los nifios en caso de
Precauciones ingestion consultar al médico de inmediato.

No mezclar con sustancia amoniacales o acidas

No emplearse con prendas de lana, seda o cuero

Usos Usado como agente blanqueador, y desmfectante de
amplio espectro.
Instrucciones Prepare en un recipiente el agua como base de la solucion

desinfectante, adicione el desinfectante requerido con
base a la tabla anexa de dilucion. Usando un recipiente
previamente aforado como una tapa o una jeringa.

Almacenamiento Almacénese en un lugar fresco y preferiblemente oscuro,
ya que la luz podria desestabilizarlo. No guarde soluciones
desinfectantes preparadas por mas de dos dias.

Dosificacién Areas poco contaminadas utilice 1 cm. para un litro de
agua.
'A?ea con mayor contaminacién utilice 5 cm. para un litro
agua
N° DE FICHA: 03
Nombre comercial LIMPIADOR DESINFECTATE
Ingrediente activo Activos o sustancias BIODEGRADABLES: tensoactivos no
ionicos, cloruro de benzalconio al 1%. Fragancia, color y
agua
Concentracion : 0.57 %
Propiedades fisico- | PH . 6.5-7.5 liquido viscoso, color verde menta olor
quimicas | caracteristico del producto floral, frutal y citrico.

Presentacion comercial GALON PLASTICO

Manténgase fuera del alcance de los nifios, se inactiva en
Precauciones presencia de materia organica, incompatible con yoduros y
peréxidos, no es recomendable para desinfeccion de
elementos quirdrgicos.

Usos Indicado para ser utilizado en superficies metélicas, de
madera y plastico. ldeal para desinfeccién de cocinas,
bafios y cuartos de basuras.

Instrucciones Diluir el producto segin necesidad. Limpiar ya sea
directamente o en disolucién superficies a tratar. Tiempo
minimo de contacto 5 minutos para que el producto actué.

Antes de imprimir este dJocumento... piense en el medio ambiente!

&" copia impresa de este documanto se cansidera como COPIA NO CONTROLADA.
LOS DATOS PROPORCIONADOS SERAN TRATADOS DE ACUERDO A LA POLITICA DE TRATAMIENTO DE DATOS PERSONALES DEL ICBF Y ALA LEY 1581 DE 2012
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Enjuagar las superficies con agua o un pafio himedo para
evitar que las superficies queden con anexos del producto.

Almacenamiento

Condiciones normales de almacenamiento, no exceder el
tiempo de 1 afio porque puede sufrir alteraciones de sus
propiedades.

N° DE FICHA:

04

Nombre comercial

JABON MULTIUSOS

Ingrediente activo

Activos o sustancias BIODEGRADABLES, estabilizantes,
mejoradores y esencias.

Concentracién -
Propiedades fisico- | Liquido viscoso transparente, contiene formulacion
quimicas concentrada. Tiene capacidad para eliminar las suciedades

de los alimentos y grasas en diversas superficies, no irrita
la piel, posee elevado poder espumante que es facil de
enjuagar. Es biodegradable. i

Presentacion comercial

GALON PLASTICO

Precauciones

No ingerir. Mantenerse fuera del alcance de los nifios y
ninas. '

Usos

| alcobas, bafios, cocinas, dreas comunales, jardines, y

Utilizado para la limpieza de pisos y paredes; en salas,

lavado de maquinaria

Instrucciones

Se diluye el producto en agua segun la suciedad que exista.
Se aplica a las superficies de pisos, cocinas, bafios o
lugares abiertos, se estrega con cepillo. Se sacan los
excesos con abundante agua.

Almacenamiento

Estabilidad indefinida si se conserva en un lugar fresco y
seco.

N° DE FICHA:

05

Nombre comercial

JABON LIQUIDO NEUTRO

Ingrediente activo

Activos o sustancias BIODEGRADABLES. Humectantes,
suavizantes y emolientes que protegen la piel de la
resequedad.

Concentracion

Propiedades fisico-

quimicas

Liquido concentrado, con suave aroma, facil de enjuagar,
contiene humectantes y suavizantes que protegen la piel.
pH a 20° 1.0-1.04

Presentacion comercial

GALON PLASTICO

Precauciones

Se debe utilizar con guantes por su fuerte composicién
alcalina. Manténgase fuera del alcance de los nifios y
nifias. Se recomienda no diluir el producto.

Usos

Lavado de manos.

Antes de imprimir este documento... piense en el medio ambiente!

Cualquier copia impresa de este documento se considera como COPIA NO CONTROLADA.
LOS DATOS PROPORCIONADOS SERAN TRATADOS DE ACUERDO A LA POLITICA DE TRATAMIENTO DE DATOS PERSOMALES DEL ICEF Y A LA LEY 1581 DE 2012
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Instrucciones Usar directamente sobre las manos previamente

humedecidas aplicando unas gotas del producto. Frotar
bien las palmas de las manos buscando hacer espuma.
Limpiar las ufias con un cepillo hasta eliminar fa suciedad.
Enjuagar con abundante agua. Secar completamente.

Almacenamiento

Conservar en un lugar fresco y seco. Manténgase fuera del
alcance de los nifios y nifas.

N° DE FICHA:

06

Nombre comercial

CERA POLIMERICA

Ingrediente activo

Plastificantes, emulsionantes, niveladores.

Concentracién . _ ;
Propiedades fisico- | Liquido blanco, con olor plastico, formula especializada con
quimicas polimeros y sustancias, que contienen agentes.

Tensoactivos anioénicos que ofrecen alto brillo, extrema
dureza al trafico pesado es antideslizante y posee elevada
resistencia qulmlca

Presentacion comercial

GALON PLASTICO

Se debe utilizar con guantes por su fuerte composicion

Precauciones alcalina, manténgase fuera del alcance de los nifios y
nifias. No diluir el producto.

Usos Aplicacién en pisos de caucho, vinilo, baldosin y marmol.

Instrucciones Funciona de manera efectiva en pisos de caucho, vinilo,

‘| tengan mugre o grasas de dificil remocion.

baldosin y marmol, dejando preparada la superficie para la
aplicacion de cera. Puede ser utilizado como
desengrasante de otras superficies, en estufas y sitios que
Evita el
desgaste "de los pisos causados por la friccion de los
cepillos.

Almacenamiento

Conservar en un lugar fresco y seco. Manténgase fuera del
alcance de los nifios y nifias.

N° DE FICHA:

07

Nombre comercial

DESENGRASANTE

Ingrediente activo

Activos o sustancias BIODEGRADABLES: Contiene
tensoactivos anionicos, tensoactivos no idnicos vy
solventes.

Concentracion

Propiedades fisico-

quimicas

Novedosa formulacion que saca manchas, grasas, mugre
incrustada en pisos y diversidad de superficies.
Combinacién de agentes emulsificantes, desengrasantes y
humectantes con caracteristicas no abrasivas por estar
libres de sdlidos que dafian las superficies. No deja
residuos grasos. Alto rendimientc por su alta
concentracion.

Antes de imprimir este documento... piense en el medio ambiente!

Cualquier copia impresa de este documento se considera como COPIA NO CONTROLADA.
LOS DATOS PROPORCIONADDS SERAN TRATADOS DE ACUERDO A LA POLITICA DE TRATAMIENTO DE DATOS PERSONALES DEL ICBF Y A LA LEY 1581 DE 2012
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Presentacion comercial

GALON PLASTICO

Precauciones

Manténgase fuera del alcance de los nifios y nifias. Evite el
contacto directo con los ojos y piel.

Usos

Des incrustacion profunda; diluir 1 parte del producto en 1
parte de agua. Tratamiento de superficies: diluir una parte
del producto en 30 partes de agua.

Instrucciones

Zonas que requieran de una des incrustacion profunda,
utilice el producto puro. En zonas donde se requiera menor
cuidado utilice disolucion en .1 parte del producto en 10
partes de agua. Utilizar con trapeador, esponja o cepillo de
forma uniforme. Frotar manualmente o con ayuda de
magquina. En}uagar con abundante agua Sacar la
superficie.

Almacenamiento

Conservar en un Iugar frescoy seco. Mantengase fuera del
alcance de los nifios y ninas. Almacene bajo techo.

N° DE FICHA:

08

Nombre comercial

CERA EMULSIONADA

Ingrediente activo

Ceras naturales, carnauba, siliconay emu_gentes

Concentracion _
Propiedades fisico- | Emulsién liquida blanca, rog_a o amarilla, con aroma a
quimicas | canela, soluble en agua, no toxica, homogénea. Posee alta

resistencia a trafico pesado, es antideslizante y presenta
brillo facilmente.

Presentacion comercial

GALON PLASTICO

Mantener alejado del alcance de los nifios. Mantener

Precauciones cerrado y almacenado en lugar fresco. En caso de contacto
con los ojos lavar con abundante agua.
Usos Se recomienda utilizar para pisos de vinilo, caucho y
‘ baldosa.
Instrucciones Se utiliza en pisos lacados, baldosin, granito, marmol y

vinilo. Se recomienda aplicar en superficies de color rojo.

Almacenamiento

Conservar en un lugar fresco y seco. Manténgase fuera del
alcance de los nifios y nifas.

N° DE FICHA:

09

Nombre comercial

DETERGENTE DESENGRASANTE

Ingrediente activo

Activos y sustancias BIODEGRADABLES: Contiene
tensoactivos aniénicos, tensoactivos no iénicos y agua.

Concentracién
Propiedades fisico- | Formulacion que elimina manchas, grasas, mugre
quimicas incrustada en pisos y diversidad de superficies.

Combinacién de agentes emulsificantes, desengrasantes y

Antes de imprimir este documento... piense en el medio ambiente!

Cualquier copia impresa de este documento 5& considera comao COPIA NO CONTROLADA.
LOS DATOS PROPORGIONADOS SERAN TRATADOS DE AGUERDO A LA POLITICA DE TRATAMIENTO DE DATOS PERSONALES DEL ICEF Y A LA LEY 1561 DE 2012
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humectantes con caracteristicas no abrasivas por estar
libres de sélidos que dafian las superficies. No deja
residuos grasos. Gran rendimiento por su alta
concentracion.

Presentacion comercial

GALON PLASTICO

Precauciones

Manténgase fuera del alcance de los nifios y nifias. Evite el
contacto directo con los ojos y piel. En caso de ingestién no
inducir el vomito, neutralizar con leche, acudir directamente
al médico.

Usos

Recomendado para la ut:llzacaon en superficies porosas,
superficies metalicas, bafios, cocinas, sitios con alto trafico
de personal y maquinaria, que requieran de remocion de
suciedades como grasas, residuos de allmentos aceites de
cualquier clase.

Instrucciones

Utilizar con trapeador, esponja o ceptllo de forma uniforme.
Frotar manualmente o con ayuda de maquinaria. Enjuagar
con abundante agua. Secar la superficie.

Almacenamiento

Mantenerse en lugar fresco y seco. Almacénese bajo techo.

Manténgase estrictamente cerrado.

N° DE FICHA:

10

Nombre comercial

AMBIENTADOR

Ingrediente activo

Activo o sustancias BIODEGRADABLES Tensoactivos no
ionicos, fragancuas preservantes y agua.

Concentracion
Propiedades fisico- | Liquido color azul, soluble completamente en agua, no
quimicas mancha, ni deja residuos en las superficies, no contamina,

mantiene el ambiente con aroma agradable, elimina olores.

Presentacion comercial

GALON PLASTICO

Mantenerse fuera del alcance de los nifios y nifias. Evitese

Precauciones el contacto con los ojos, en el caso contrario lavar con
abundante agua y acudir al médico. El producto tiene un
punto de inflamacion alto por lo que no presenta riesgo de
explosién o riesgo.

Usos Puede ser utilizado en oficinas, casas, almacenes,

restaurantes, hoteles y recintos publicos en general.
Desaloja el mal olor y genera un ambiente agradable con
un suave aroma.

Instrucciones

Se recomienda utilizar el producto sin diluir para obtener un
‘agradable aroma en el ambiente.

Almacenamiento

Manténgase en un lugar fresco y a temperatura ambiente.
Producto estable minimo un afio a temperatura ambiente y
adecuadas condiciones de almacenamiento.

Antes de imprimir este documento... piense en el medio ambiente!

ier copia impresa de este documento se considera como COPLA NO CONTROLADA.

LOS DATOS PROPORCIONADOS SE

TRATADOS DE ACUERDO A LA POLITICA DE TRATAMIENTO DE DATOS PERSONALES DEL ICBF Y A LA LEY 1581 DE 2012
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N° DE FICHA: 11
Nombre comercial LIMPIAVIDRIOS

Ingrediente activo

Activo o sustancias BIODEGRADABLES. Tensoactivos no
ibnicos, fragancias, preservantes y agua.

Concentracion

Propiedades fisico- | Liquido utilizado para la limpieza de vidrios de diversas

quimicas contexturas, permitiendo un acabado transparente. Seca y
brilla rapido, proporcionando una pelicula resistente a
rayones, huellas y mugre. con caracteristicas
antiempafiantes. 5

Presentacion comercial

GALON PLASTICO

Precauciones

Mantener alejado del alcance de los nifios. Mantener
cerrado y almacenado en lugar fresco. En caso de contacto
con los ojos lavar con abundante agua.

Usos Utilizado en. limpieza de vidrios, espejos, azulejos,
porcelanas, acrilicos, laminados plasticos y férmica.
Instrucciones Aplicar de manera circular en el producto con franela. Pasar

una franela seca o dejar secar al ambiente. No requiere
enjuague, Secado rapido.

Almacenamiento

Manténgase en un lugar fresco y seco. Manténgase fuera
del alcance de los nifios y nifias.

Nota: Anexar certificados de lavado de tanques, disposicion final de residuos y registros de
medicién de parametros fisicoquimicos y microbiolégicos; asi como, los demas registros de
cumplimiento que se requieran. '

_ Plan de capacitacion

TEMA

OBJETIVO

FECHA METODOLOGIA [ DURACION
Buenas: Asegurar la produccién de
Practicas de alimentos seguros en las| Proyeccionde
MARZO Manipulacién de | condiciones favorables. diapositivas THORA
los Alimentos
Capacitar al talento humano y
a las familias sobre la| Proyeccion de
Limpieza y importancia de la limpiezayla | diapositivas, y
ARKIL desinfeccion desinfeccion de los | diligenciamiento THORA
alimentos, utensilios y de formatos
espacios.
Capacitar al talento humano y
Contaminacién | a las familias sobre la| Proyeccién de
e cruzada contaminacion cruzada de los diapositivas T
alimentos contribuyendo a la

Antes de imprimir este documento... piense en el medio ambiente!

Cualquier copia impresa de este documento se considera como COPLA NO CONTROLADA,

LOS DATOS PROPORCICNADOS Si

TRATADOS DE ACUERDO A LA POLITICA DE TRATAMIENTO DE DATOS PERSONALES DEL ICEF Y A LA LEY 1581 DE 2012
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disminucién del riesgo en la
salud de los participantes.
Diligenciamiento | Orientar al talento humano y | Proyeccién de
del formato de | a las familias sobre la forma | diapositivas, y
Saneamiento | correcta de diligenciar los | diligenciamiento
Basico formatos. de formatos
;7 Minimizar el riesgo de
JUNIO m:f:?pl)ﬁ?aedg?ije contaminar Ios_ alir_n’entos Prgyecgit?n de 1 HORA
sliments duranﬁe la manipulacién de diapositivas
los mismos.
Favorecer el reciclado 1
contribuyendo al ahorro de : A
Adecuada recursos naturales y Eig)g::i?if:sdi
JULIO separacion de | economicos de materias diligenciamiehto 1 HORA
los residuos primas, y disminucién de la de f&kaatos
contaminacién del medio
ambiente.

NOTA: de manera mensual se reforzaran los temas en los que se identifiquen debilidades.

Dado en El Carmen de Atrato, en el mes de febrero de 2026.

Atentamente,

(Wendg Asboleda .

Nombre y apellidos: Wendy Shi'rley Arboleda Lozano

Cargo: Nutricionista dietista

Cédula: 1077481116

Antes de imprimir este documento. .. piense en el medio ambiente!

Cualquier copia impresa de este documento se considera como COPIA NO CONTROLADA.

LOS DATOS PROPORCIONADOS SE!

TRATADOS DE ACUERDO A LA POLITICA DE TRATAMIENTO DE DATOS PERSONALES DEL ICBF Y A LA LEY 1581 DE 2012




, 8YZ620LYLE - SPCBRRELLE JBINJAD
W02} /BWOYL)£00T0Z0BUN, ;]IBW-T s

= 00042 - OPQINY 8E - 67 # 7 BIOLIED U0I20JI0

e

"

NOIOVINJINVIN 30 SYOILOY¥d SYNING 30 Nv1d

3o PP L 2L QOB Lify rorrre e e e T
ﬂNﬂﬁu@&  0ZOoYH
PRI ,\1;,_,_»”}_ g I

...l




\’N i »f"‘
h =S
FUNDAGCION

Gozo & Esperanza

001714476

FUNDACION GOZO Y ESPERANZA

Manual de Buenas Practicas de
_Manufactura

Elaborado por e )
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Nutricionista dietista
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INTRODUCCION

El presente MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA esta
disenado para la modalidad de atencién Propia e Intercultural (Educacién Inicial
Campesina) dirigida a la primera infancia operada por la FUNDACION GOZO Y
ESPERANZA, en el cual se suministraran Raciones Para Preparar (RPP) y ollas
comunitarias, y se establecen los criterios que se deben considerar para garantizar
la calidad sanitaria de los alimentos que se entregan en las Unidades de Servicio
(UDS), esto se logra mediante la implementacion de las Buenas Practicas de
Manufactura basadas en el Codigo Internacional de principios generales de higiene
de los alimentos del Codex Alimentarius (FAO/OMS) CAC/RCP 1-1969 Rev 3 (1997)
y adoptadas por Colombia bajo la Resolucién 2674 de 2013, y a las politica y
criterios de calidad del ICBF.

JUSTIFICACION

Como menciona Qu1ros (2001) los al n
nutrientes y energia necesaria
constituyen el mayor vector de ¢
los seres humanos. P@r lo taﬁt
alimentacion tiene com@gf jﬁ%
producto elaborado no pres_
es necesario desarrollar sister

seguridad de consumo de Io‘s4a'}_;

ntos ademas de ser una fuente de
plimiento de funciones metabdlicas,
n quimica, fisica y microbiolégica para
- Institucion que preste el servicio de
: blhdad garant;zar a los participantes que el
lngﬂn riesgo para la salud. Debido a lo anterior,

de prevencion, control y verificacién de la
s, il ¥ v

Las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) constituyen el fundamento sanitario
bajo el cual toda entidad relacionada con el procesamlento \ I._manejo de alimentos
debe operar, asegurando que, hasta la mas sencilla de las oper.
del proceso de manufactura de un alimento, se real
contribuyan al objetivo ultimo de calidad e hocwda .
integral de su enfoque y aplicacion, en practlcament - s areas de una
empresa, las BPM son en si mismas un sistema de control d 1 y de seguridad
a través de la eliminacion y/o reduccion de riesgos de linacion de un
producto.

Direccién: Carrera 2 # 26 - 38 Quibdo - Chocod
= E-mail: fungozo2o0o7(@hotmail.com

Celular: 3113888245 - 3147029248
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OBJETIVO GENERAL

Orientar la implementacion en los procesos y procedimientos de transformacion de
materia prima en la modalidad propia e intercultural, involucrando al personal que
alli labore para el cumplimiento de los criterios de calidad establecidos para tal fin.

p )

OBJETIVOS ESPECIFICOS

1. Dar a conocer la legislacion y responsabilidad que tienen las Entidades
Administradoras de Servicio que suscriben contratos de aportes con el Instituto
Colombiano de Bienestar Familiar

2. Determinar las responsabilidades que tiene el personal de talento humano.

3. Asegurar la ejecucién en los procesos de compra, transporte, almacenamiento,
transformacion de la materia prima y distribucion a fin de garantizar las
caracteristicas organuleptlcas de los alimentos dentro de las unidades de servicio
del ICBF. : -' ;

4. Garantizar el cumpl de los linea mlentos en salud y nutricién para lograr
procesos de produccmnaseguros_ stan ados y controlados

5. Garantizar la calidad del com_
correspondiente a las pali

te de salud y nutncmn a la primera infancia
ncié lntegra!

~ ALCANCE

El manual de BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA esta dirigido al personal
manipulador, profesionales del area administrativa, salud. nutricién, a fin de
garantizar la calidad en la prestacién de los servicios prestados por la FUNDACION
GOZO Y ESPERANZA en la modalidad Propla e ]ntercul ducacion Inicial
Campesina.

MARCO LEGAL

Para efectos de la elaboracion del presente manual, se requiere el conocimiento y
aplicacion de la siguiente normatividad relacionada con alimentos.

e Alinorma Codex Alimentarius de OMS Version 04 2003. PROGRAMA
CONJUNTO FAO/OMS SOBRE NORMAS ALIMENTARIAS COMISION DEL
CODEX ALIMENTARIUS.

e Ley 09 de 1979 Titulo V Min Salud Colombia, Decreto 3075 de 1997 de Min
Salud Colombia, pro la cual se reglamenta parcialmente la ley 09 de 1979 y se
dictan otras disposiciones.
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* Resolucién 5109 de diciembre de 2005, por el cual se establece el reglamento
técnico sobre los requisitos de rotulado o etiquetado que deben cumplir los
alimentos envasados y materias primas de alimentos para consumo humano.

* Resolucién 2674 del 22 de julio de 2013, Por la cual se reglamenta el articulo
126 del Decreto Ley 019 del 2012 y se dictan otras disposiciones.

e Decreto 1575 de 2007.

PERFIL SANITARIO

Es una inspeccion que se realiza en un establecimiento donde se producen
alimentos a través de una lista de chequeo en la cual se verifica el porcentaje de
cumplimiento de las condiciones sanitarias del establecimiento con respecto a la
normatividad vigente.

Objetivo del Perfil Sanitario

Venficar el cumphmlento de los _requisitos eshpuiados por marco legal segun la

Todas las fabricas y . 1de 'se procesan los alimentos; los
equipos y utensilios y el'pe E___ll manlpurador de alimentos.
» A todas las actividades de fabricacion, procesamlento preparacion, envase,

almacenamiento, transporte, dlst%ucnﬁm y comercrallzaczon de alimentos en el
territorio nacional. A g

» A los alimentos y materias primas para. ahmento “‘d'ﬁe“Sé-*-f briquen, envasen,
expendan, exporten o importen, para el ¢ consuma human .

1. PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESlNFEGCION :

Objetivo: Disefiar e implementar de forma clara y concisa e olo a seguir para
los procedimientos de limpieza y desinfeccién en las Unidades de: ici
Alcance: Aplica a todas las areas del Unidades de Servicio, utensilios, equipos,
vajilla, instalaciones, alimentos e incluye también al personal manipulador y
visitantes que ingresen al Unidades de Servicio.

Responsable: Son responsables de llevar a cabo este procedimiento el personal
de talento humano de las Unidades de Servicio.

Procedimiento de ejecucion: Ver cuadro: Limpieza y desinfeccion.

Procedimiento y acciones correctivas: Las acciones correctivas se iniciaran a
partir de las evidencias que demuestren falencias en la ejecucion del programa de
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limpieza y desinfeccion. En caso de que se llegue a presentar fallas en los
procedimientos de limpieza y desinfeccién, se acudira a la verificacion de los
registros los cuales permitiran identificar quien era el responsable de la labor.

Procedimiento de verificaciéon: La verificacion de la limpieza y desinfeccion se

realizara por parte del profesional y/o apoyo responsable del componente de Salud
y Nutricién.

Registros:

» Formato de registro de las actividades de limpieza y desinfeccién en el area de
produccion de alimentos.
Formato de verificacion de limpieza y desinfeccion. (actas de inspeccién).
Registro de las actividades de limpieza y desinfeccién de las instalaciones de la
institucion.

'.DEFINICIOINES' :

Aplicabilidad; el presente pfograma s_era _,'phcado en Ias areas, supert' cies y

*‘erg Ia fabrlcamén procesamlento preparacuﬁn
envase, fraccionamiento, almacenamiento, dastnbucnon transporte y expendio de
alimentos y sus materias primas. -

s vegetativas de
publica y reducir
sustancialmente el nimero de otros microorganismos in 3 sin que dicho

tratamiento afecte adversamente la calidad e inocuidad del alimen

Higienizacién: Comprende las operaciones de limpieza y desinfeccion de las
instalaciones de la empresa.

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

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

Direccion: Carrera 21 26 - 38 Quibdo - Chocd
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RECOMENDACIONES GENERALES

* Los productos de limpieza deben aplicarse de manera que no contaminen la
superficie de los equipos y/o a los alimentos.

¢ Todos los productos de limpieza y desinfeccién seran aprobados previamente a
su uso (deben ser especificos para la industria de alimentos), no se permite
realizar un cambio sin previa aprobacion del Encargado del Programa.

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

* Los cepillos y escobas no deberan mantenerse directamente sobre el piso ya
que estos tienen suciedad que puede adherirse fuertemente a las cerdas y
pueden perder su forma o configuracién fisica, lo que ocasiona dafio prematuro
y costo adicional por su reposicidn.

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

» Todos los implementos de hmpleza deben mantenerse suspendidos en el aire o
sobre una superﬁme limpia cuando no, esten enuso.

* No se permite el uso \ceplllos, eSponjas de materla[ abrasivo, ya que pueden
dariar los equipos. ; :

e Cuando no estén en uso la mang rerg:‘de i_lmpleza debe enrollarse y guardarse
colgada para que no esté en contacto con el p

e Aquellos equipos de p za que esten ‘conformados por piezas deben
desarmarse para aseg\%’ n; adecuada limpieza y desinfeccion. Las piezas o
partes del equipo no deben colocarse directamente sobre el piso, deben
colocarse en mesas o estantes, esto tamblen se aplica para equipo portatil y
utensilios necesarios para el proceso. o e

¢ El equipo de limpieza, una vez limpio, no debe arrastrg%rse 'por el piso para que
no se contamine. o o

» Los implementos de limpieza deben ser de uso especf;f co
deben utilizarse para otros fines. :

» Se debe evitar que el agua sucia de un equipo que se estalavando salpique en
algun equipo ya lavado. i3

» Las superficies de contacto utilizadas para la elaboracio 0 retencion del
alimento, deberan estar limpias durante todo el tiempo de exposnmon por lo que

- deberan ser lavadas frecuentemente.

e Se deben enjuagar bien todas las superficies para eliminar residuos del
detergente.

de ninguna manera

1. Compra
La compra de alimentos es una de las funciones mas importantes en las Unidades
de Servicio, este proceso es realizado por las EAS quienes se encargan de realizar
el nuevo pedido de acuerdo al nimero de participantes atendidos.
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Proceso de seleccion de proveedores de RPP y ollas comunitarias:

El producto apropiado.

La cantidad adecuada.

Verificacion historial de cumplimiento.
El lugar adecuado.

Conacer los precios (precios cémodos).

Los conceptos sanitarios favorables con fechas de expedicién no mayor a un
ano.

* Personal capacitado, con uniforme completo.

» Los establecimientos deben estar vigilados y controlados por la autoridad
sanitaria competente.

* Deben también suministrar las fichas técnicas de los productos que proveen e ir
actualizando los conceptos sanitarios de las instalaciones.

Durante el afo, el profesional encargado del componente de salud y nutricion

aplicara la Guia de procedlmlento de evaluacién y seguimiento a proveedores de

alimentos la cual evalf!a

no tenga ese alimento
nutricional.

2. Transporte

Condiciones del transporte

El transporte de los productos se reallza'ra tenlendo en\. cuenta algunos

productos contaminantes que estan junto a los alimentos 'ya. J
de intoxicaciones.

Los productos a granel como frutas y verduras deberan estar separados en
canastillas o recipientes limpios y desinfectados, para evitar que entren en contacto
con superficies sucias o contaminadas del mismo.

Procedimiento de transporte

El transporte de alimentos y sus materias primas se realizara cumpliendo con las
siguientes condiciones:

1. En el vehiculo no se deben presentar signos de contaminacion como partes
oxidadas, rupturas o que permita la entrada de aire o de los gases comunes de
escape del mismo.

Direccion: Carrera 2% 26 - 38 Quibdo - Chocd
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2. El vehiculo debe estar debldamente cerrado con candado, para evitar la
contaminacién de gases de combustién del mismo y también para evitar la
pérdida de alimentos.

3. El vehiculo debe ser de uso exclusivo para transporte de alimentos, indicando
que su servicio es para este fin y no se debe permitir que los alimentos sean
transportados con otros elementos ajenos o diferentes.

4. El vehiculo debe ser lavado con agua y jabon y posteriormente desinfectados
(de la misma forma que son lavados y desinfectados las paredes, pisos y techos
de la bodega), de acuerdo a los productos y su estado, deben ser lavados y
desinfectados con mayor frecuencia.

5. El techo, paredes y pisos del vehiculo deben ser en materiales facilmente
lavables y no presentar muchas entrantes que dificulten su aseo y desinfeccion.

6. El vehiculo debe estar limpio para evitar la contaminacion cruzada, no debe
detectarse olores a combustibles o productos quimicos, no debe presentarse
acumulaciones de basuras, tierra o polvo sobre todo en las esqguinas o
hendiduras que son d _&Ie de asear. -

7. Elvehiculo debe poé@ébun:sr tema que. e\nte el c:ontacto directo con el piso, es
el caso de estibas o paTEets de plas’t‘ co de facn remomén y aseo.

8. La separacién y transporle exclﬁs o debe ser en rempientes plasticos de facil
limpieza y que no presente nin _t!po de rlesgo para el producto que lievan.

9. Las canastas deben sel madas de tal forma que los alimentos que presenten
escurridos deben estar’e| rte de abajo para evitar que se contaminen, en
el caso que se coloque en fa. parte superlor de las armmes

10.En el caso que no se cuenten con canastas. plastlcas para su transporte, se
deben colocar sobre las estibas. ;

11.Los operarios deben estar con la dotacion correcta (gorro, pabocas uniforme,
entre otros), de colores claros y deben. poseer-_-e’i-carne de. nanipulacion de
alimentos y certificado médico actuallzado . el permise de %vehlculo para
transportar alimentos y encontrarse completamente I[mp nto en su parte
interna como externa.

12.Los alimentos nunca deben estar en el piso del vehiculo, siem
en canastas plasticas. m‘“’

13.Los alimentos deben ser clasificados por tipos y especies y empacados o
embalados en canastas plasticas o bolsas plasticas de calibre grueso que
permita su manipulacion sin sufrir ningan tipo de ruptura.

14.Se deben clasificar los estados de madurez de las frutas y verduras, esto permite
determinar su tiempo de espera en el espacio de almacenamiento destinado
para los mismos en las UDS.

15.Los alimentos deben estar limpios.

16.Cuando se transportan lacteos, se debe mantener la cadena de frio, para ello el
vehiculo debe contar con un sistema que mantenga la temperatura, un
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termoémetro donde indique que la temperatura interior ideal es de 0- 4°C, asi
como también contar con los indicadores de humedad.

En el transporte de alimentos perecederos se deben utilizar vehiculos isotermos,
refrigerantes, frigorificos o calorificos, salvo que las temperaturas previsibles
durante el transporte conviertan a esta obligacién en no aplicable para el
mantenimiento de las condiciones de unas temperaturas fijas que se establecen con
relacion a los productos como lo son:

* Leche liquida entera de vaca y productos lacteos: 4 °C.

Personal transportador de alimentos
El personal que transporta los alimentos debe contar con lo siguiente:

« Carnetde Mampulacnén de Ahmentos
e Gorro ;
Tapabocas
Guantes de Man

n d;%iimentos_ :
3. Recibo

: ton'y vertf icacién de las condiciones
_ 3_mdades de Servicio; es decir, las
: .ura) presentacion y/o estado del empaque
(que no estén abiertos o cot ras), fecha de vencm'nento y temperatura de
acuerdo a las especificacion cada producto y cantidad solicitada para su
posterior aimacenamiento y procesamiento.

El recibo de alimentos elé.el pr
de ingreso de la materia g
caracteristicas organolépt

Criterios para recepcion y rechazo de los alimentos qUe« conformaran las RPP
y ollas comunitarias: !

Huevos

Tabla N°1 Verificacion del estado de recibo de los huevos .

ACEPTE

ayema o rompe rrET——— Layemaesta aplastada

Claray La clara se adhiere a la yemaéLa clara es aguada.
yema perfectamente.

' La clara tiene dos capas distintas.

 Sin roturas, limpio, sin presencia de Quebrado, manchado y con |

. Cascaron .
. excremento y/o tierra. - excremento o heces.
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Tabla N°2 Verificacion del estado de recibo de los lacteos

ACEPTE
Procedencta ' Pasteurizada. ”
' Olor ._ Caracte\r_l_stlco »
Quesos: Bordes limpios y
Apariencia  enteros.
~Mantequilla:  Sin partlculas
 extrafias.
- En recipientes 0 envases
Entrega ongmales en buen estado. -
| Con’ fecha de cadumdad sun_
_ cumpllrs o
Temperatura | Refrig ;
Abarrotes

Con olores extranos.

REC HACE

in pasteurlzar

"Rancio.

Quesos:  Con particulas |
~ extrafias.
Mantequilla: Con particulas

extraﬁas 0 moho. ;
Con recipientes o envases en |
- mal estado.
Sin fecha de caducidad o ya
‘vencida.

: Sin efrlgerar y a mas de 6°C

Tabla N° 3 Verificacion del estado de recibo de los abarroles

ACEPTE .

Empaque en buen estado Ilmplo Empaque
: humedad
mohg. _

Restos de in "

- e integro.

Secos g '
Sin sefales de insectos
huevecillos o materia extrafa.

Frutas

: RECHACE

erforado, roto, con
% presencia de

ctos o huevecillos.

Tabla N°4 Verificacion del estado de recibo de frutas y verduras

ACEPTE

 Alimentos limpios de

| intensos.

RECHACE

colores | Hay tierra o suciedad.
i

 Presencia de plagas o

Alimentos en buen estado y frescos | animales.

Hay aplastamiento.
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- Sin golpes, raspones o Presencia de moho o
- magulladuras. ' agujeros.

~ Silas frutas o verduras tienen tallo,  Con manchas o colores
 éstos deberan estar perfectamente ' ajenos a las caracteristicas de |
' unidos a él. | la fruta. '

' Apariencia  Las hortalizas de hoja deben estar Con una consistencia |

libres de insectos y sin tierra, las  diferente a la propia.

“hojas deben ser de colores | Vardiras d6 FoES  Eive

brillantes, turgentes y ftallos | o o ) y §
i o + exterior muestre un exceso de |
i crujientes. | I
- hojas maltratadas y con las

Las legumbres como las habas, puntas = carcomidas u

_ rarveja, frijol etc. deben tener _ox_idadas. '
. colores mtensos la vaina o las '

 hojas que lo prate*gen deben estar

| .ntegras.-y g% contemdo abombado § _

Ol lor rancio o a podredumbre

Condiciones del area de recib

La EAS cuenta con un area adecuada para el recibo de los alimentos adquiridos, la
s iluminacién, :eép'ap__ip suficiente para el

cual cuenta con una adecus
almacenamiento de los alimentos.

La persona encargada del recibo tiene las sugmentes responsabmdades

- Evitar que personal no autorizado mgrese al area e recibo, 'a--'que esto puede
afectar las condiciones higiénicas del area. &

- Verificar que el transporte de los alimentos recxbldos se haya hecho en
condiciones higiénicas aceptables: Estado del vehiculo,’ y desinfeccion;
la separacion de los diferentes productos dentro del veh
verificar la temperatura del alimento que lo requiera.

- Verificar el pedido con lo recibido (cantidades y precios).

- Verificar la apariencia, olor y color de los alimentos recibidos, prestando atencién
especial a los alimentos perecederos.

- Verificar que los alimentos procesados tengan una fecha de expiracién
suficientemente amplia como para permitir el almacenamiento del producto
hasta la fecha de consumo prevista, sin riesgo de vencimiento.

- Mantener separados los distintos tipos de alimentos, especialmente la leche y
los productos lacteos, con el fin de minimizar el riesgo de la llamada
“contaminacion cruzada’.
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En caso de que un producto no tenga fecha de vencimiento o este vencido, este
debe ser rechazado; o en caso de presentar alteraciones como color, olor, textura.
Una vez realizada la revision, se firma la factura o soporte de entrega, alli deben
quedar consignados los siguientes datos: nombre claro, firma, numero de
documento (proveedor y de quien recibe) fecha y hora.

4. Almacenamiento

Una vez que los alimentos o productos han sido aceptados y recibidos, deben ser
ingresados al area de almacenamiento que les corresponda seglin sus
caracteristicas y tipo. La organizacion de los alimentos en el area de
almacenamiento debe evitar la contaminacién, descomposicion y otros dafos que
puedan presentarse durante el proceso.

Los alimentos recibidos son almacenados y distribuidos por el personal encargado
(con previo conocimiento o capacitacion).

Condiciones del é?géa lma' :enamlento

Todas las areas deben ¢ _“ tar an las del:udas condiclones higiénico sanitarias para

- el almacenamiento de Ios allmeﬁ‘%gs vara evitar la contaminacion, reducir al minimo
los dafos y deterioros. El almage ) de Jos insumos o productos terminados,
se realiza ordenadamente ef St‘a,nteé para el efecto; con separaciéon
minima de 60 centimetros co o'alas paredes perimetrales y se dispone de
estibas en material sanitario por 6;menos a 15 centimetros del piso, para facilitar la
aireacion, los procedlmlentos de. __en_’r' icacion y las. labores de limpieza del area. No
se utilizan estibas sucias o deterioradas.

+ Los pisos, paredes y techos estan cons_truidos en materiales que no acumulan
sustancias contaminantes, resistentes,. no  porosos absorbentes,
impermeables y con acabados libres de grietas, o defecto: que dificulten la
limpieza, desinfeccién y mantenimiento sanltarlo

Durante el almacenamiento de los alimentos, en la bodegé _ en cuenta:

+ No se almacenan los alimentos directamente sobre el piso
sobre estibas o estantes en material sanitario.

e Se realiza control de vectores al area donde se almacenan los alimentos secos.

» En la bodega, no se realizan actividades distintas al almacenamiento o se
guardan objetos diferentes a estos.

o FEvite la contaminacidn cruzada durante el almacenamiento.

a bodega, sino
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Condiciones del almacenamiento por producto

Hay tres tipos de almacenamiento para alimentos, de acuerdo con las
caracteristicas de éstos: almacenamiento en refrigeracién, almacenamiento en
congelacion y almacenamiento en seco.

Almacenamiento en seco

En esta area se almacenan alimentos tales como: cereales, harinas, aztcares, leche
en polvo, leguminosas, etc.

e El area de almacenamiento debe ser seca, facil de limpiar y de mantener libre
de insectos y roedores. Los muros y los techos deben ser construidos con
materiales no porosos de facil lavado e impermeable. Las ventanas deben tener
anjeos. Los pisos de baldosin sellado y antideslizantes. En el cielo raso no deben
circular tubos de agua o de calefaccién. Las superficies que se encuentren en
contacto con los a_Ilmentos deben ser de material sanitario, no poroso, de facil
limpieza y desmféﬁ ci6 I_as las bodegas deben contar con iluminacion

c’%‘cmn de ios artlculos hacer la limpieza y el control

suficiente para facmta‘

de plagas. .
» Latemperatura de la

HR de 70%.
* No guardarropaene

_ 8, altura que permita su manejo. Es decir que se
pueda alcanzar facilment s manos al tener los brazos estirados hacia
arriba. R
e Almacenar los productos que se usan con m'a'yoffr'e_‘cu_encia en sitios de facil
acceso. %
e Los alimentos como el arroz, aztcar, hannas granos se ghen guardar en
recipientes plasticos con tapa hermética, con rotu!bs a‘ cuados que identifiquen
su contenido, aislados del suelo, minimo a 5 cm, emp rimas de material
sanitario _
¢ Los alimentos adquiridos en bulto de polipropileno se deben apilaren cruz, sobre
estibas de material sanitario que permitan la circulacion de aire.
 Las estibas utilizadas para colocar los recipientes de plastico o canastillas se
recomiendan que sean plasticas y estar minimo a 15 cm del piso; estas se deben
limpiar y desinfectar segun el proceso estipulado en el Plan de Saneamiento
Basico.

Almacenamiento en refrigeracion

En esta area se almacenan alimentos tales como: quesos, frutas y verduras, etc., a
una temperatura de 1°C a 4°C.
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Almacenamiento en congelacion

En esta area se almacenan alimentos tales como: carnes, pollo, etc., a una
temperatura de -18°C.

5. Distribucion

El proceso de distribucion de las RPP - Raciones Para Preparar, se realiza con una
periodicidad mensual, teniendo en cuenta los tiempos establecidos en el manual
operativo de la modalidad propia e intercultural; y las ollas comunitarias se realizan
en los diferentes encuentros grupales los cuales se realizan dos (2) veces al mes.

De acuerdo con lo anterior, se realiza limpieza y desinfeccion de los alimentos que
se suministran a los participantes, y se entregan en su empaque primario. Ademas,
se realiza control social donde se verifican las caracteristicas organolépticas de los
productos, se verifican las cantidades, fechas de vencimiento y estado de entrega.

6. Procedimiento de I‘eclbo y control _de '_pr_ov'éedoréé de alimentos.

Se programa visitas mensual supervision a bodega de proveedor de alimentos
con el fin de garantiza s condiciones sanitarias en el almacenamiento de los
alimentos para brindar aﬁmentos de Qalldad\a Ios partimpantes del servicio y evitar
= asi la contaminacion de estos : I
Trasmitidas por Allmentos

A continuacion, se anexa

NOMBRE DE LA EMPRESA:

NIT:

TIPO DE PRODUCTO QUE OFRECE:

REPRESENTANTE LEGAL:

REGISTRO SANITARIO:

Se califica con 1 punto si cumple y con 0 puntos si no cumple con el aspecto a
verificar.

Direccion: Camrera 2 26 - 38 Quibdo - Chocd
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Fecha: Visita
(e w | Cumple
Aspectos a verificar % si | No
L]
1 |Instalaciones y edificaciones S

1.1 | La edificacion y sus instalaciones estan construidas para
facilitar las operaciones de limpieza y desinfeccion.

1.2 | No existe presencia de animales en las instalaciones.

1.3 |El agua es potable y cumple normas vigentes estai_blecidas.

14 |[El manejo de los residuos liquidos dentro del
establecimiento se realiza de manera que impide la
contaminacion del alimento o de 1as superrc;es de
potencial contg}ct con éste.

insecto de facil [impiéi

1.8 | El area de produccién tlene una adecuada y suf' c:ente
iluminacion, natural y/o artificial

2 |Utensilios y Equipos

2.1 |Los equipos y utensilios empleados 'son de material
resistente al uso y a la corrosion.

2.2 | Las superficies en contacto con el alimento son faciiment:
accesibles o desmontables, para facilitar limpieza e|
inspeccion.

2.3 |Los contenedores y recipientes usados para el
almacenamiento de materiales no comestibles y desechos,
son a prueba de fugas, debidamente identificados, en
material impermeable, de facil limpieza y con tapa
hermética. Los mismos no son utilizados para contener
productos comestibles.

3 |Personal manipulador de alimentos

Dlreccmn Carrera 2 ¥ 26 - 35 Quibdo - Choco
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3.1

El personal manipulador de alimentos tiene reconocimiento
médico antes de desempefiar esta funcién y notifica a su
jefe cualquier afeccion de la piel o enfermedad
infectocontagiosa.

3.2

Mantiene una esmerada limpieza e higiene personal y
aplica buenas practicas higiénicas en sus labores.

3.3

Usan vestimenta de trabajo que cumpla los requisitos
establecidos.

3.4

Se Lavan y desinfectan las manos cada vez que sea
necesario.

3.5

Mantienen el cabello recogido y cubierto lotélmente.

3.6

Mantienen las ufias cortas, limpias y sin esmalte

3.7

No se utilizan am!{ﬁs aretes joyas u otros accesonos

de expedicion, valide

Requisitos higiénico: fabncaclcn

4.1

La recepcion de materias pnmas se reahza en condlcmnes
que eviten su contaminacién, aIteracnon ¥ danos f'lSlcos

4.2

Los depodsitos de materia prima y productos termln
ocupan espacios independientes 5

4.3

Los envases estan fabricados con materiales aprog
para estar en contacto con el alimento y cumplir con
reglamentaciones del Ministerio de Salud.

4.4

Los envases se mantienen en condiciones de sanidad y
limpieza cuando no estan siendo utilizados en la
fabricacion.

4.5

Todos los procesos de fabricacion de los alimentos,
incluyendo las operaciones de envasado y almacenamiento
se realizan en Optimas condiciones sanitarias, de limpieza
y conservacion y con los controles necesarios para reducir
el crecimiento potencial de microorganismos y evitar la
contaminacion del alimento.

Direccion: Carrera2# 26 - 38 Quibdo - Chocod
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4.6 |Los alimentos que por su naturaleza permiten un rapido
crecimiento de microorganismos indeseables,
particularmente de mayor riesgo en salud publica, se
conservan en condiciones que se evite su proliferacion.

4.7 | No se usan utensilios de vidrio en las areas de elaboracién
debido al riesgo de ruptura y contaminacion del alimento.

4.8 |Los productos devueltos a la empresa por defectos de
fabricaciéon, que tengan incidencia sobre la inocuidad y
calidad del alimento no se someten a procesos de
reempaque, reelaboracién, correccion o re esterilizacion
bajo ninguna justificacion.

4.9 | El sistema de control y aseguramiento de la calidad tiene
como minimo: Especlﬁcaciones sobre las materias primas

Cuenta con las mstalamones eementos areas recursos y
procedimientos que garanticen una efcnente »Jaba.. ___de
recoleccion, conduccion, manejo, almacenammnlo mtemo i
clasificacion, transporte y disposicion, lo cua1.. é*ndra ‘qu

hacerse observando las normas de
ocupacional establecidas con el propos;to de evit
contaminacién de los alimentos, areas, dependenc
equipos o el deterioro del medio amblente.

5.3 | Programa de control de plagas.

Cuenta con un programa de control de plagas. Entendidas
como artrépodos y roedores son objeto de un programa de
control especifico (Fumigacién mensual).

6 |Transporte y distribucion

6.1 | Los alimentos que requieren congelacion o refrigeracion
son transportados en vehiculos que conserven bajas
temperaturas.

Direccion: Carrera 2% 26 - 33 Quibdé - Choco
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6.2 |[No transportan conjuntamente en un mismo vehiculo
alimentos y materias primas con sustancias peligrosas y
otras que por su naturaleza representen riesgo de
contaminacion del alimento o la materia prima.

7 |Caracteristicas fisicas
7.1 |Peso

7.2 | Tamafo

7.3 | Aspecto

7.4 |Empaque

8 |Caracteristicas organolépticas
8.1 | Sabor :
8.2 |Color
8.3 | Olor

8.4 | Textura

8.5 | Consistencia

9 |Caracteristicas Nutri

9.1 | Aporte Nutricional

9.2 | Etiquetado nutricional

9.3 | Conservacién nutricional durante el procesamiento -

10 |Concepto del proveedor

10.1 | Cumplimiento
10.2 | Calidad

10.3 | Acepta reclamos y devoluciones

10.4| Correcto en la entrega (peso y cantidad solicitada).

Nota: Sustente los aspectos calificados como No Aplica y No Cumple.
OBSERVACIONES:
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Calificacidn
Concepto Puntaje
Excelente 95 - 100%
Bueno 85 -94.9%
Regular 75 - 84.9%
Malo Menor 74.9%

Nombre y cargo del evaluador:

Firma del proveedor:

2. Procedimiento de préctlcashlglelilcas ‘capacitacion, dotacion del
personal c talento humano.

Ropa y efectos persona

No se deben disponer “otros efectos personales en las zonas de
manipulacion de alimentos, ¥ : se deben definir areas para. este fin.

Requisitos sanitarios y de hlglene del personal

Se deben tomar todas las precauciones necesarlas para e\ntar M%z contaminacion de
los alimentos por acciones del personal.

Ensefanza de higiene

» Se deben tomar las disposiciones necesarias, para que __ogf' S personas que
manipulen alimentos, reciban una capacitaciéon formal y ¢ en materia de
manipulacién higiénica de los alimentos e higiene personal.” 9&“;%

Estado de salud

e Cualquier persona que trabaje en un establecimiento donde se elaboren,
almacenen, distribuyan o expendan alimentos, debera mantener un estado de
salud que garantice que no representa riesgo de contaminacion de los alimentos
que manipule.

e Se deberan tomar las medidas necesarias para evitar que el personal que
padece o es portador de una enfermedad susceptible de transmitirse por los
alimentos, o tenga heridas infectadas, infecciones cutaneas, llagas o diarrea,
trabaje en las zonas de manipulacion de alimentos en las que haya probabilidad
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que pueda contaminar directa o indirectamente a éstos con microorganismos
patégenos. Toda persona que se encuentre en esas condiciones debe
comunicar inmediatamente al encargado de la cocina su estado de salud.

b)Y

w3

ke o it

Lavado y secado de manos

* Toda persona que trabaje en una zona de manipulacion de alimentos se debe
lavar las manos de manera frecuente y eficaz con agentes de limpieza y
desinfeccién, con agua potable, fria o fria y caliente, y posteriormente debe
secarlas a través de medios higiénicos, tales como, toalla de papel, aire caliente
u ofros.

 El manipulador de alimento se debe lavar las manos todas las veces que sea
necesario, como, por ejemplo, antes de iniciar el trabajo, inmediatamente
después de haber usado los sanitarios, posterior a sonarse, después de
manipular material contammado entre otros ' :

e Dentro del area de elabo?acmn las zonas de Iavado de manos deben ser
exclusivas paraseste. fin y deben estar lmplementados con los insumos
necesarios y en for ermanente de modo de facmtar que las personas que
laboran en la cocina }a&zeahoen e

Higiene personal

e Los manipuladores ‘de:
personal.
e Los manipuladores de al tos deben respetar los flujos productivos y de
personal, ademas desempena sus funciones en las areas que les han sido
designadas. Las zonas limpias y las sumas eben estar inequivocamente
delimitadas.
» Los manipuladores de alimentos no deben uSar_:_-objetﬁ’wéffpg sonales de adorno y
deberan mantener las ufas cortas, limpias y sin esmalte

deben mantener una esmerada higiene

Conducta personal

En las zonas donde se manipulen o elaboren alimentos, nos del
que puedan dar lugar a la contaminacién de éstos. Tampoco se.
masticar chicle, ni realizar otras practicas antihigiénicas.
Supervision

efectuar tareas
be comer, fumar,

El cumplimiento de todas las medidas pertinentes a mantener un estado adecuado
de higiene personal y de las dependencias de la cocina es de responsabilidad de
todas las personas que laboran en ella, sin embargo, la supervisién de que estas
medidas se cumplen es responsabilidad de la persona a cargo de la cocina,
mediante un proceso de supervision continuo y formal.
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REQUISITOS DE HIGIENE EN LA ELABORACION
Requisitos aplicables a la materia prima

e En las Unidades de Servicio no se debe aceptar ninguna materia prima o
ingrediente que contengan parasitos, microorganismos o sustancias téxicas, que
no puedan ser reducidas a niveles aceptables por los procedimientos normales
de clasificacion y/o preparacion o elaboracion y ademas que no contradiga la
normativa vigente.

e Las materias primas o ingredientes se deben inspeccionar y clasificar antes de
llevarlos a la linea de elaboracion. En la elaboracion soélo se deben utilizar
materias primas o ingredientes en condiciones aceptables respecto de su
inocuidad, segun el proceso de elaboracion.

e Las materias primas y los ingredientes almacenados en }os estantes de viveres
se deben mantener en condiciones que eviten su deterioro y los protejan contra
la contaminacion. Las repisas donde se almacenan deben ser de material
lavable y que no acumulen medad Se debe asegurar la adecuada rotacién de
las existencias de materias primas e ingredientes de acuerdo a la fecha de
vencimiento, de mod'o dé us sen el momento oportuno.

« Se deben tomar med
- contacto directo o mﬁ
cualquier etapa del pri
» Todo equipo que haya
semielaborados o material®
adecuadamente.

2

Empleo del agua

e En la manipulacién y elaboracién de lo \_a}:mentos se debe
calidad potable y/o hervida.

ilizar agua de

Elaboracién

e Las materias primas y los ingredientes almacenados
condiciones que eviten su deterioro y contaminacion.

 En fa manipulacion de los alimentos se utiliza agua de calidad potable y/o
hervida.

» Los productos terminados se almacenan y transportan en condiciones
adecuadas de temperatura y humedad que garantice se aptitud y seguridad para
el consumo humano.

+ La elaboracion de los alimentos debe ser realizada por personal capacitado
formalmente y supervisado.

se. mantienen en

Direccion: Carrera 2 ¥ 26 - 38 Quibdo - Choco
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e Los métodos de conservacion deben ser tales que protejan al alimento elaborado
contra la contaminacion, su deterioro y eviten la aparicién de un riesgo para el
consumidaor.

1. Procedimiento de almacenamiento de los alimentos

1. Las materias primas y los productos terminados se deben almacenar en sectores

separados y transportar en condiciones tales que impidan su contaminacion fisica,
quimica y biologica.

2. Durante el almacenamiento se debe efectuar una inspeccion periédica de los
productos terminados, a fin de que sélo se entreguen los alimentos aptos para el
consumo. :

3. Los vehiculos de transporte deben realizar las operaciones de carga y descarga
fuera de los lugares de elaboracién de los alimentos para evitar su contaminacion.

4. Elvehiculo de iransgorte deb' ser adecuado para ei tipo de producto transportado
y se recomienda qud"’fé's 'W}':iculos destinados al transporte de alimentos
refrigerados o congelados, 'uenten con. medlos adecuados que permitan verificar el
mantenimiento de la temperatura' ~la  humedad adecuadas.

» Refrigerado / Congelado |
+ A temperatura ambiente
« Calientes

Se verifica que todos los transportes que ingresah con ateﬂawsﬁg;: rimas o insumos
o egresan con productos terminados, ya sean pre_;_plos 0 eX ernoS\%mplan con los
requisitos de mantenimiento y limpieza, y que estén hablhfado,s para el transporte
de sustancias alimenticias de acuerdo a la reglamentacién vig nte y que dispongan

de la documentacién necesaria para el transporte de las mrsm’:’;_

En caso que corresponda se verifica también la temperatura del mismo, para
productos refrigerados no debe ser mayor de 4°C.

e Los productos nunca se depositan sobre el suelo directamente durante el
transcurso de la carga o descarga de los vehiculos.

* los productos se colocan dentro de la caja del vehiculo de manera de protegerla
de golpes y movimientos bruscos.

¢ Se apoyan los productos sobre estibas, nunca sobre el piso del transporte.
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3. Procedimientos de preparacion y servido de los alimentos a los
participantes.

e Lavarlas manos antes de preparar los alimentos.
Usar equipos y utensilios limpios durante la preparacion de alimentos.
Separe los alimentos crudos de los alimentos listos para comer y mantenga
en recipientes separados hasta que estén listos para servirlos.

« Evite mezclar diferentes tipos de alimentos en el mismo recipiente.

o —_—

4. Procedimiento de mantenimiento de equipos

La balanza o gramera es un instrumento que mide la masa de un cuerpo o
sustancia, utilizando como medio de comparacion la fuerza de la gravedad que
actua sobre el cuerpo. La palabra proviene de los términos latinos bis que
significa dos y linx, plato. Se debe tener en cuenta que el peso es la fuerza que
el campo gravitacional ejerce sobre la masa de un cuerpo, siendo tal fuerza el
producto de la masa por la aceleracion local de la gravedad.
[F = m x g]. El término local se incluye para destacar que la aceleracién depende
de factores como la latitud geografica, la altura sobre el nivel del mar y la
densidad de la tierra, en el lugar donde se efectita la medicién. Dicha fuerza se
mide en Newton. La balanza tiene otros nombres, entre los que destacan
bascula y pesa.

2

Rutinas de mantenimiento

e Los tipos de mantenimiento que se lleva n a cabo sdﬁ

o Mantenimiento correctivo: se realiza la mtervenc:on cuando se produce
un desperfecto en el funcmnamlento de Ios 'lpOS 0 dafio en la
estructura edilicia. . -

&
. feemplazando

- wtar despe rfectos

o Mantenimiento preventivo: se realiza de fo:ma periodi
piezas, utensilios o comprobando parametr
durante el funcionamiento o deterioro de la estruct

« Se elabora de acuerdo a los equipos, utensilios en contac
las estructuras cuyo deterioro puede afectar la seguridad de fos_mismos un plan
de mantenimiento preventivo, donde se listan todos los equipos, utensilios y
estructuras, el area de uso, su principal desperfecto, la frecuencia de
mantenimiento preventivo, el responsable y supervisor.

e Asi mismo confecciona un cronograma anual de mantenimiento preventivo
donde se indica el area, que se mantendra, nombre, actividad, fecha de ultimo
mantenimiento y en qué momento se realiza del afio.

e Los equipos implantados en el area de produccion estan rotulados e
identificados.
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e Todos los equipos, utensilios y estructuras ademas de cumplir con las tareas de
mantenimiento preventivo, cumplen con el procedimiento de limpieza y
desinfeccion para proteger los alimentos de cualquier contaminacion.

e Todas las acciones de mantenimiento son registradas en la planilla
correspondiente.

¢ Larevision de la funcionalidad y el estado de los equipos, utensilios y estructuras
es responsabilidad del supervisor de produccion, guien solicita cuando sea
necesario a la seccion de mantenimiento los servicios pertinentes para mantener
dicha funcionalidad y buen estado.

* De existir algun desperfecto o mal estado en los equipo, utensilios o estructuras
el encargado del area notifica al supervisor, el cual lo registra en la planilla de
trabajos de mantenimiento (ver ejemplo anexo 3 REGISTRO DE TRABAJOS DE
MANTENIMIENTO) en la fila de mantenimiento correctivo, y de ser necesaria
alguna reparacion la rea‘ﬁza...la seccion de mantenimiento.

e Cada vez que el personat de mantenimiento visite la planta para el arreglo de
alguin equipo, esta se doaumenta en los registros de trabajos de mantenimiento

e |astareas de mantemmlento son | las fuera dgel_:horario de produccion.

Documentacion y Registros
« Manuales de Fabrica

e Plan de Mantenimiento

La balanza se caracteriza por ser un instrumento de alta precisidn. Por tal motivo
las rutinas de mantenimiento a cargo del operador son minimas y se encuentran
limitadas a las siguientes:

Actividades diarias

1. Limpiar el platilo de pesaje, para que este se encuentre libre de polvo o
suciedad. La limpieza se efectia con una pieza de tela limpia que puede estar
humedecida con agua destilada. Si es necesario retirar alguna mancha, se
puede aplicar un detergente suave. También se puede usar un pincel
de pelo suave para remover las particulas o el polvo que se hubiesen depositado
sobre el platillo de pesaje.

2. Limpiar externa e internamente la cdmara de pesaje. Verificar que los vidrios
estén libres de polvo.

3. Verificar que los mecanismos de ajuste de la puerta frontal de la camara de
pesaje funcionen adecuadamente.
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Muy importante: Nunca lubricar una balanza a menos que el fabricante lo indique
expresamente con cualquier sustancia que interfiera con los mecanismos de la
balanza retardan su respuesta o alteran definitivamente la medida.

5. Procedimiento de entrega y consumo de alimentos de las ollas
comunitarias.

Las entregas de los alimentos suministrados en las ollas comunitarias se realizan
en los encuentros educativos realizados en cada UDS, como parte de la
complementacion alimentaria que se brinda a los nifios, nifias y mujeres y personas
en estado de gestacion.

Dicha entrega se debe realizar cumpliendo con las condiciones higiénicas y de
orden:

- Se inicia realizando la entrega a los nifios de 6 a 11 meses, seguimos con los nifios

de 1 a 2 afios, luego de 3 a 5 afos y se termina con las mujeres y personas en
i . ; i ] i .

estado de gestacion. 2 ; :

ersonal y estado de salud, asi como un
erscmal manipulador de alimentos

*El mantener en grado aproplado el
adecuado comportamlehto y actu'
segun los procedlmlentQSs. )]

* La adecuada gestidn de los desperdicios y subproductos‘
un riesgo para la salud publica. )

e Como primer paso en todo proceso de limpieza se deben recoger y desechar los
residuos de producto, polvo o cualquier otra suciedad adherida a las superficies
que van a ser limpiadas.

e Eljabén no debe aplicarse directamente sobre las superficies a limpiar, sino que
éste debe disolverse previamente en agua potable en las concentraciones
indicadas y siguiendo el procedimiento respectivo que en este apartado se
define.
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Procedimiento a seguir para la preparacién de las soluciones de detergentes
y desinfectantes.

» La superficie a limpiar debe humedecerse con suficiente agua potable, de modo
que el agua la cubra totalmente. En caso de no poder utilizar una manguera, el
agua debe estar contenida en recipientes completamente limpios.

e El paso siguiente es enjabonar las superficies a limpiar esparciendo la solucién
de jabon con una esponja, cepillo o escoba.

* Una vez que toda la superficie esté en contacto con el jabén diluido, se procede
a restregar las superficies meticulosamente de modo que toda el area que esta
siendo tratada se encuentre completamente limpia. La superficie se deja en
contacto con el jabén por un periodo de dos a cinco minutos, este tiempo puede
prolongarse dependiendo del tipo de superficie a Ilmplar y del tipo de jabon que
se esté utilizando.

* El enjuague final se hace con sufi ciente agua potabie de modo que el agua
arrastre totalmente el jabér 5

» No se recomienda el u
estar suc1as En caso de usarse algun artlculo este

pueden contener ja : 2
debe estar completamentef npi :

» Después de este enjuague se cer una revi_si'én visual para verificar que
ha sido eliminada toda. la sﬁ‘{@é caso de necesitarse se debe hacer de
nuevo un lavado con j: uperficie quede completamente limpia.

+ Ladesinfeccion se hace Guat‘ldo la superficie esta completamente limpia, para lo
cual se utiliza una d solucion agente. ‘desinfectante siguiendo las
recomendaciones de la ficha' técmca del producfo a utilizar.

» Se deja el desinfectante el tiempo de contacto determinado en la ficha técnica
del producto y luego se procede a ;uagar la s _‘perﬁme para eliminar el
desinfectante. 5

Recomendaciones a tener en cuenta

* Elrecipiente que va a contener la solucién de desmfectan _' ' '»d e ser de tamafio
apropiado para el volumen de solucion que se desea prepara

» Elrecipiente que va a contener la solucion de desinfectante y
que se utilicen deben estar limpios.

* Para medir el desinfectante, debe usarse un recipiente de medida con
graduaciones (taza de medir) que permita medir con exactitud el volumen.

* Los materiales utilizados para realizar los procedimientos de limpieza y
desinfeccién tienen un tiempo de vida uatil. Ademas, se debera preparar
exactamente la cantidad de detergente y desinfectante a utilizar ya que el
sobrante no se podra almacenar.

* Preparacion de Soluciones Preparacion de Soluciones.

ggg los utensilios
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ESPECIFICACION DE LAS OPERACIONES DE LIMPIEZA'Y DESINFECCION DE
LA ZONA DE PRODUCCION DE ALIMENTOS.

e Elprocedimiento de limpieza de superficies se realizara diariamente en mesones
y pisos y demas superficies una vez por semana.

e Las aspersiones al ambiente minimo dos veces durante la produccién, se
verificaran la limpieza del area de produccion antes de comenzar la produccion
y al final de la jornada.

» Mantener ordenada el area de elaboracion.

» Realizar una adecuada preparacion de los desinfectantes y rotacién de los
mismaos.

» Se llevaran a cabo los procedimientos definidos y se llevaran los registros
correspondientes, con el fin de realizar una adecuada limpieza y desinfeccion de
la zona de produccion segun especificaciones.

PROCEDIMIENTO PARA LAT tSPOSlCION DE RESIDIJOS

Recoleccion

eﬁ'._.pédré't'éner una bolsa plastica o
“ial de los desechos.
a y debe permanecer tapada y

e En el lugar de orlgen de Ios _dese ch
recipiente temporal para la recolecci
» Disponer de caneca p!asuca provis
alejada del area de preparaclo
* No se depositaran I'.qm%g
desechos orgénicos sera e

n -'!as-‘ﬂ'caneéas de basura; la humedad de los
rrida antes de ser depositada en las canecas.

Conduccion

Los desechos seran llevados hacia el exterior de Ia ona.de procesamiento o
consumo, zona donde exista mayor ventllacmn yse encuentre retirada de la zona
inuyendo, el riesgo de

contamlnamon
Clasificacion y reciclaje
Teniendo en cuenta la estrategia de tratamiento de residuos de las Tres Erres:

e Reducir: poner en practica acciones para reducir la produccion de objetos
susceptibles de convertirse en residuos, es decir que se organice el proceso de
preparacidon de los alimentos sin desperdiciar de manera innecesaria, empaques
o materia prima.

* Reutilizar. poner en practica acciones que permitan volver a emplear un
producto para darle una segunda vida, con el mismo uso u otro diferente.
Ejemplo: reutilizar cubetas de huevos, empaques de alimentos en buen estado
para empacar otros productos no comestibles, etc.

e Reciclar. Favorecer el proceso de reciclaje, clasificando los residuos en
organicos e inorganicos, y estos ultimos cuando se trata de carton, plastico y
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vidrio sean facilmente trasladados a las centrales de reciclaje, para
reintroducirlos en un ciclo de vida.

Disposicion y Entrega

Los residuos seran retirados de las UDS de acuerdo al sistema de recoleccion de
cada municipio, teniendo en cuenta lo siguiente:

e Asegurar las bolsas de manera que no se presenten derrames.

e Silos residuos no son entregados directamente al vehiculo recolector ubicarlos
en un lugar donde no se obstruya el paso, ni se genere ningln tipo de
contaminacion.

e Las canecas después de ser desocupadas seran lavadas y desinfectadas segtn
la frecuencia y la concentracion estlpulada en el procedimiento de limpieza y
desinfeccién.

e Enlaszonas rurales pueden dlsponerse los residuos para compostaje o huertas.

¢ |os desechos sé]iqs @] deben quemarse

' DE ELA \___ORACION Y MANIPULACION

estas practicas y todos los productos que

intervienen en la elaboracion de las comidas preparadas sean idéneos y seguros”.

Las medidas deben estar encamm"édas a:

» El mantener en grado apropiado el aseo. personal y estado de salud, asi como un

adecuado comportamiento y actuacion : de ias mantpuladoras segun los
procedimientos e instrucciones recibidas. ©~ . = :

» Determinar, conocer y aplicar instruccioneé‘“ﬁde elaj: cién, manipulaciéon y
conservacion que garanticen la produccién de alimentos se -

» La conservacion a temperatura regulada de aquellos allmen‘ta ﬂue lo precisen,
incluyendo el mantenimiento de la cadena de frio. -

~ * La adecuada gestion de los desperdicios y subproductos de forma que no plantee
un riesgo para la salud publica.

» Garantizar condiciones higiénico-sanitarias adecuadas en el transporte de
materias primas y productos elaborados.

Control de Procesos

La produccién de alimentos corresponde a una serie de procesos con sus
correspondientes etapas entre los que se destacan:

Direccién: Carrera 2 ¥ 26 - 38 Quibdo - Choco
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o Compras: lista de compras, seleccién de proveedores y la compra.
» Transporte de materias primas.

e Recepcion y almacenamiento de materias primas.

e La produccién: alistamiento y transformacion de la materia prima.
e Ladistribucion: Proceso de emplatado y servido.

Por lo cual se deben especificar las medidas de control necesarias en cada una de
estas etapas con el fin de asegurar la calidad de las materias primas, el control de
los procesos y la calidad del producto final.

Limpieza y desinfeccion

Se debe asegurar la higiene y desinfeccion a través del procedimiento de aseo y
limpieza definido.

#

» El personal debe estar capacitado formalmente en técnicas de limpieza vy
desinfeccion; y deben estar disponibles los reglstros de dicha capacitacion.

Para impedir a ct :;ma_c;on de los allmentos tanto la zona de manlpulacufm
de alimentos, comom Uipo

decuadas para impedir la contaminacién de
los equipos y los utensilios se limpien o

* Se deben tomar las p!
los alimentos cuando

)

desinfecten con agua y prodi A c’f ﬂde Ilmpleza 0 con desmfectantes o soluciones

de éstos. . :

e Todos los productos de limpieza y demnfeccmm que se apliquen deben estar
autorizados por la legislacion vigente. Deben estar |de tlﬁcados y guardados en
lugar adecuado fuera de las areas de mampulaci‘ n de ahmé S O cOon acceso
restringido. : . ™ -

* Los residuos de estos agentes que queden en una superficie susceptible de
entrar en contacto con alimentos, se deben eliminar mediante un lavado
minucioso con agua potable antes que la zona o los eqmp‘ﬁ? fé'vuelvan a utilizar
para la manipulacion de alimentos. '

e Se deben tomar las precauciones adecuadas en limpieza y desmfecmon cuando

. se realicen operaciones de mantenimiento general y/o particular en cualquier
sector de la cocina, equipos, utensilios o cualquier elemento que pueda
contaminar el alimento.

¢ |nmediatamente después de terminar el trabajo de la jornada, o cuantas veces
sea conveniente y necesario (de acuerdo con un plan de limpieza), se deben
limpiar adecuadamente los pisos, incluidos los desagiles, las estructuras
auxiliares y las paredes de la zona de manipulacion de alimentos.

e Los vestuarios y sanitarios se deben mantener limpios.
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Manipulacién, almacenamiento y eliminaciéon de residuos sélidos

* Los residuos se deben manipular de manera tal que se evite la contaminacion
de los alimentos, sus ingredientes, sus aditivos y del agua potable.

» Se debe impedir el acceso de las plagas al lugar del almacenamiento de estos
residuos. Se deben retirar de la zona de manipulacion de alimentos y otras zonas
de trabajo todas las veces que sea necesario (por lo menos, una vez al dia).
Inmediatamente después de la evacuacion de los residuos, los recipientes
utilizados para el almacenamiento y todos los equipos que hayan entrado en
contacto con ellos se deben limpiar y desinfectar segun un plan establecido,
como asi también el lugar de su almacenamiento.

Ausencia de animales domésticos

Se debe impedir la entrada de animales doméstlcos en todas las instalaciones y
zonas anexas al proceso: productwo :

¢ Se debe aplicar un pr
Los establecimientos 'y Ia_
pertodlcamente de modo de

Almacenamiento de sustan ~_'pe!|grosas y contaminantes

Los plaguicidas, solventes u otras ‘sustancias que puedan representar un riesgo
para la salud, deben estar en su envase original'y conservar su rétulo original que
informe sobre su toxicidad y empleo. Estos produclos se deben almacenar en salas
separadas de la zona de manipulacién, con acceso restrmgtd()Mmha zona.

OTROS REQUISITOS DE CALIDAD

Evaluacion de proveedores

» Se recomienda que se establezcan criterios documentado
aceptacion de los proveedores y que se mantengan actuali )
del cumplimiento de las especificaciones establecidas para ellos.

e EIl nivel de control que desea ejercer una organizacién sobre su proveedor
depende de la naturaleza y el uso que le dara a cada material. Los componentes
que estén en contacto directo con el producto, deben ser controlados mas
rigurosamente que cualquier otro que no tenga que ver con la produccién de
alimentos, tal como el equipamiento de oficinas.

e La compra de materias primas y de todo otro producto vinculado con la
elaboracion del alimento debe estar contemplada o incluida en alguna forma de
especificacion documentada. Satisfaccion del cliente Se deberia implementar un

valuacion y de
s los registros
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sistema de atencién al cliente, mediante el cual se reciban sus felicitaciones,
sugerencias o reclamos y se les dé respuesta por escrito a ellos, en un plazo
adecuado, definido localmente. Se recomienda llevar un registro de ellos.

6.2.4.1. Plan de Control Proveedores
Objetivo

Estructurar e implementar un sistema que permita
realizar un control sobre los proveedores con el
propésito de asegurar la calidad de las materias
primas utilizadas en el Servicio de Alimentacion de
las unidades de atencidn.

Responsable del programa

Seran responsables la lider del componente de
salud nutricién y una representante administrativa
encargada de compras y presupuestos.

Procedimiento de

ejecucion

Seleccion de proveedores

Cuando  un  proveedor incumpla los
requerlmlentos estab!eczdos debera informarsele
_sobre la situacién encontrada, y cada operador
debera plantear el plan de mejora para este
proveedor 'y;_reahzar el seguimiento respectivo.

Procedimiento de verificacio

sl verlflcaclon se hara por el profesional
responsable del componente de Salud y Nutricién
y de la. representante administrativa quienes

" verificaran el cumplimiento de los requisitos por

parte del proveedor y que las manipuladoras de
alimentos. Ie den cui’n oli miento a este programa y
apliquen- p éeﬁimentos para el
aseguramlentmde calidad.

Alcance

El presente Program: ontrol de Proveedores
se articula con los praced{mrentos de compra y
recepcion de materia pril sumos, y se aplica
a todas las compras destinadas al servicio de
alimentos de las unidades de atencion.

Registros

{0 Verificacion de las instalaciones del proveedor.
[ Ficha de caracterizacion de proveedores.

0 Evaluacién de los proveedores.
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Seleccion de proveedores | Este  procedimiento tiene como proposito
establecer las materias primas e insumos
empleados en la preparacion de los alimentos,
ademas clasificar los proveedores con el fin de
asegurar la calidad sanitaria de los alimentos
elaborados en los servicios de alimentacion.

0 Analisis de cotizaciones y propuestas.

C Cumplimiento de requisitos legales (sanidad,
constitucion, tipo de empresa, concepto sanitario,
fichas técnicas):

00 Cumplimiento de condiciones de calidad (ficha
técnica, condiciones de transporte).

0 Condiciones comerciales (precio, forma de
pago, tlempo de entrega)

. roveedores seleccionados se debe
ficha de caracterizacion, segin el
ﬁnuai de cantratamon y negociaciones del
'ﬁ’é'ador. Cada operador establecera la
ologia, parametros para evaluar los
roveedores y establecera los parametros de
aceptacion. o rechazo, esta evaluacion quedara
como emdenc:aude este proceso.

Definiciones O Materia prima: Son las sustancias naturales o
artlfc:alesmelaboradas 0. .no, empleadas por la
industria d nentos para su utilizacién directa,
fraccionamientt %@\{erston.__en alimentos para
consumo humano. '

smpresa que provee 0
rio para un fin a
;, comunidades, etc.

1 Proveedor: Persbr‘i___ﬂ..
abastece de todo lo ne
grandes grupos, asociacion

0 Insumos: Bienes y servicios que las empresas
compran y convierten en produccion.

Aspectos a tener en cuenta:

» Se deberan recibir los alimentos en todos los casos en envases limpios e
integros.

_Direccion: Carrera 2% 26 - 38 Quibdo - Choco
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» Los productos perecederos que se reciban en hielos no deben estar en contacto
directo con el hielo.

» Verifica que la fecha de vencimiento este vigente excepto frutas y verduras para
estos ultimos se verificara el grado de madurez.

e Las galletas, panes y tortillas no deben presentar mohos, ni coloraciones no
propias del producto.

e Los productos pre envasados deben manejarse de acuerdo a las
especificaciones de la etiqueta; y en los productos a granel de acuerdo a las
recomendaciones del fabricante.

» Cuando se evidencie el olor o color no caracteristicos, empaque roto o abierto,
mal rotulado, poca fecha de vencimiento, mala presentacion, defectuoso,
presencia de cuerpo extrafos, descompuesto, estado de maduracién avanzado
se debe reportar al profesnonal del area.

» En la recepcion de alimentos que se realiza semanalmente las operarias de
alimentos deberan identificar las situaciones que consideren afectan la calidad
de !os productos y por cog guiente la prestac:on del servicio; las variables que

sitios.

- Cumplimiento Cond|c :
condiciones de Rotulado y.

- Cumplimiento a las condic n 'y co
oportuna de las facturas en ell|em3% eslablemdoq' Rile
de cada mes. -

omento de la

e ingresen los
-lo que impida una
des y calidad de

negociacién que no afecte la prestacion del _serv’imc
productos a la hora de la distribucién de los alm
adecuada verificacion y cantrol de calidad en cuanto :
los productos.

- Cumplimiento en la entrega de cantidades solicitadas: Entrega de las cantidades
establecidas en las érdenes de compra, por ninguna razén se puede entregar
mas o menos de la cantidad indicada en este documento.

- Cumplimiento en la entrega de productos pactados: Alimentos que presenten las
caracteristicas como gramaje y/o estado de maduracién pactados en la
negociacion.

- Quejas o reclamos derivadas de la prestacion del servicio: Los nifios y nifias son
los clientes de este servicio, por consiguiente, cada una de las manifestaciones
en cuanto a los alimentos impartidas por ellos se entenderan como quejas y/o
reclamos.

- Frecuencia en nimero veces: Se cuantificaran la frecuencia en nimero de veces
de los hallazgos encontrados con su respectiva clasificacién de las variables.
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- Una vez identificado algin tipo de hallazgo se informara al Proveedor
correspondiente la situacion evidenciada.
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FORMATO ACTA DE REUNION

HORA 08: 00am

LUGAR Escuela santa teresa Carmen de Atrato | FECHA | 9/02/2026

CONVOCA EAS

.- ACTIVIDAD Induccién al Talento Humano

OBJETIVO Brindar herramientas al talento humano mediante la adquisicion de
conocimientos sobre las diferentes teméticas para el desarrollo de las
diversas actividades en la ejecucion del contrato de aporte 27001682025

AGENDA

Saludo de bienvenida

Oracién

Presentacion de los asistentes
~ | Socializacién de las diferentes fematicas
* Mision, vision y objetivos -mnuctona!es del ICBF y la EAS.

e Estructura, orgamgrama y formas de relacion entre los diferentes miembros del equipo de
trabajo

o Sentido de la educacioén lmmai {Documento 20. Sentido de la educacion inicial).

e Modelo de enfoque dlferenczai"' e derechos del ICBF.

e Aspectos técnicos y operatwos d la modalidad y servicio

e Caracterizacion y planeacién en'el marco de los planes de acompariamiento familiar y grupal

» Estrategias de atencion en el servicio y herramientas, instrumentos o formatos necesarios
para la prestacion del servicio.

DESARROLLO

Se dio inicio al proceso de induccién al talento humano con un caluroso saludo de bienvenida a todos
los asistentes, posteriormente se realizé una oracién. :

Por otro lado, mediante un conversatorio se procedié a la socializacién de los diferentes temas
mencionados a continuacion

SENTIDO DE LA EDUCACION INICIA

Se considera como Educacién Inicial a los programas que fortalecen el desarrollo y el aprendizaje
de los nifios, incluyendo la salud, el cuidado, la higiene y su desarrolio cognitivo, social, fisico y
emocional, desde el nacimiento hasta el ingreso a la educacion basica, ademas de considerarse
como un derecho fundamental de todas las nifias y los nifios.
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ACTIVIDADES RECTORAS

Las actividades rectoras son actividades que posibilitan el aprendizaje por si mismas en los nifios y
nifias por ser inherentes a estos, y son esenciales a la hora de poner en marcha en los procesos de
aprendizaje. Las actividades rectoras son:

El juego

El arte

La literatura

la exploracion del medio

de esta manera se le informo a el talento humano que la Educacién Inicial es fundamental porque es
la etapa de desarrollo del nifio en el que hay mayor flexibilidad en el cerebro y, por lo tanto, es cuando
se pueden fijar aprendizajes que seran la base para su desarrollo futuro

por otro lado, se les dio a conocer que durante los primeros cinco afios es cuando se desarrolla gran
parte del cerebro. Si el nific es sometido a los estimulos adecuados, este sera capaz de adquirir una
mayor cantidad de conocimiento, mas que en cualquier otra etapa de su vida.

Asi mismo se les explico el modeha de enfoque diferencial, el cual es definido como un estado social
de derecho fundamentado en el respeto de la dignidad humana, el libre desarrollo de personalidad,
derecho a la vida, la igualdad, sin ninguna discriminacion por razones de sexo, etnia, origen nacional
o familiar, lengua, religion, opinién politica, derecho a la vivienda, la proteccion a la familia, la
educacion, un ambiente sano, demcho a fa cultura, recibiran la misma proteccion y trato, gozaran de
los mismos derechos, libertades y oporfumdades

El modelo enfoque diferencial de derechqs_,contempla tres categorias las cuales son

ENFOQUE DIFERENCIAL DE DISCAPACIDAD: Las nifias y los nifios deben ser los protagonistas
de todas nuestras actividades, se debe adaptar todas nuestras actividades para que ellos participen |
de manera activa y participativa.

ENFOQUE DIFERENCIAL GENERO: Es importante saber que los sentfmlentos no tienen genero las
emaciones pueden ser sentidas por hombres y muleres es lmportante iniciar en formar a nuestros
nifios desde ese derecho de la igualdad.

ENFOQUE DIFERENCIA ETNICO: Es importante recordar que todas !as culturas tienen una riqueza
y tiene algo que aportar dentro de nuestras actividades podemos hacer visibles todas esas
manifestaciones culturales, hacer que fortalezcan las experiencias. =

Por otra parte, se dio socializacién del manual operativo por la coordinadora, detallando que el

manual operativo es el instrumento o gua que nos da herramientas necesarias para el desarrollo de
las actividades con nifias y nifios.

Por otro lado, se les mostro la estructura operativa como esta conformado el talento humano.
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Asi mismo les explico cada uno de los componentes y estandar de calidad, los cuales menciono a
continuacién

e Familia Comumdades y Redes Sociales
« Salud y Nutricién S
¢ Procesos Pedaloglcos
e Talento Humano o

¢ Ambientes Educativos y Protectores
e Administrativo y de Gesﬁén :

Componente familias comu nidade‘s,-f redes: Este componente se centra en generar mecanismos
de participacion y formacién para las familias, donde de manera permanente se intercambie
informacion relevante sobre la vida de los nifios y las nifias en las modalidades y el hogar. De igual
forma se orienta a la apertura hacia la comunidad, donde se puedan generar procesos de
identificacion y articulacién con las acciones que a nivel local se onentan a brindar una atencion
integral a los nifios - las nifias y hacia la garantia de sus derechos.
¢ Verifica la existencia del registro civil de nuestros nifios y nmas para alcanzar la garantia de
derecho. S
e Caracterizacion del grupo de familias o cuidadores y de las nlﬁas es nifios
e Acciones de articulacion con autoridades, instituciones, servicios sacaa!es comunidades y
diferentes actores del territorio
e Pacto de Convivencia
Plan de formacién y acompariamiento a familias o cuidadores

e Facilita a la comunidad y a los usuarios el ejercicio del control social sobre la calidad de |a
atencion

ey

Componente salud y nutricién: Este componente contempla todas las acciones dirigidas a
garantizar la salud y nutricién a través de promover el acceso a servicios de salud cuando los nifios
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y nifias lo requieren; a la promocion de estilos de vida saludables; a garantizar y promover una
alimentacién balanceada de acuerdo a la edad de los nifios y las nifias; y a garantizar un ambiente
saludable.

e Gestion de la atencion en salud

e Promocién de habitos de vida saludable, acciones de educacion alimentaria y nutricional

e Prevencion de las enfermedades Inmunoprevenibles y prevalentes en la infancia

s Prevencion Enfermedades Trasmitidas por Alimentos (ETAS)

« Seguimiento del estado salud

Componente Proceso Pedagoégico y Educativo: El componente de proceso pedagégico hace
referencia a las practicas pedagodgicas y de cuidado que promueven el desarrollo infantil en el marco
del proyecto pedagégico definido por las modalidades. .

* Proyecto pedagoégico/ Propuesta Pedagogica

« Planeacion Pedagogica

* Ambientes enriquecidos para el desarrollo de experiencias pedagogicas intencionadas que

promuevan el desarrollb""infegfai de las nifias y los nifios
e Seguimiento al desarrolio
+ Jornadas de Reflexion Pedagoglca

Componente Talento Humano Este campon'ehte Se refiere a las acciones orientadas a garantizar
que las modalidades cuenten con el personai idéneo y suficiente para cada uno de los componentes
de la atencién en lo relacionado con los procesos pedagégicos, administrativos y de servicios.

« Cumple con los perfiles del talento humano que se reqmeren para la atencion de las nifias los

nifios

e Formacién y cualificacién del Talento Humano
Componente ambientes educativos y protectores: Este componente contempla aquellos
estandares que garantizan que los ambientes educativos de la modalidad cuenten con condiciones
fisicas, es decir, todas las condiciones de seguridad fisica y humana a fravés de la generacion de
interacciones apropiadas entre el talento humano de las modalidades y Ios nifios y las nifias, y con
la identificacion y mitigacion de riesgos que pongan en peligro la vida de k_:s_ nifos y nifas.

Componente Proceso Administrativo y de Gestién

Este componente contempla actividades de planeacién, organizacion, ejecucion, seguimiento,
evaluacion y control, dirigidas a alcanzar los objetivos institucionales, es decir, a la capacidad de
gestion que tienen los prestadores del servicio para definir y alcanzar sus propésitos en el marco de
una atencion integral y con el uso adecuado de los recursos disponibles

Ademas, se les dio a conocer los principios corporativos del ICBF que para la entidad representa la
autoridad y luego se explicé los principios de la EAS.
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e Seles menciona que Los principios corporativos son la columna vertebral de las empresas,
son los que permiten a los colaboradores y a los lideres encontrar un solo camino que los
guia a alcanzar el éxito personal y colectivo.

PRINCIPIOS CORPORATIVOS ICBF

L
i ﬁ ; institite Colombiang < .
‘e Bi S h TODOS POR U
iS50 o ce Bler&_;.a. Famnilizr 4
BIENESTAR Ceciliz de ta fuente de Ueras NUEVO PAIS
FAMILIAR

Trabajar con calidad y transparencia por el desarrolio
y la proteccion integral de la primera infancia, la
ninez, la adolescencia y el bienestar de las familias
colombianas

"ilmﬂr‘;;
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; o b el de las nuevas generaciones y sus
fammas, Siendo referente en estandares de calidad y
contribuyendo a la construccion de una sociedad en paz,
prospera y equitativa.

PRINCIPIOS CORPORATIVOS DE LAEAS

MISION

La FUNDACION GOZO Y ESPERANZA tiene como mision poner al servicio de las
comunidades nuestra experiencia pedagdgica capacidad operatwa y de gesnon a través
de la implementacion de procesos de capacitacién promocion y prevencién en la
atencion de caracter psicosocial, salud y nutricién apoyando a la poblacién de nifas,
nifios, adolescentes y sus familias que se encuentran en condiciones de vulnerabilidad o
que sus derechos no les han sido garantizados.
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Nuestra vision es ser una fundacion reconocida por su eficiencia, eficacia y efectividad en
la ejecucion de los proyectos ejecutados, buscando que las comunidades tengan
condiciones de vida digna, mediante acciones que promuevan su desarrollo armoénico y
su inclusion social,

Objetivo

Brindar atencidn social e integral a la poblacion altamente vulnerable y en riesgo de
exclusion social promoviendo e impulsando acciones enfocadas a mejorar la calidad de
vida de las familias y por ende de su entorno social y ambiental.

Direccion: Camrera 2% 26 - 38 Quibdé - Choco
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Asi mismo se les hablo al Talento Humano sobre Estrategias de Planeacion Pedagdgica, con el
propdsito de fortalecer las practicas pedagégicas y de cuidado de los y las agentes educativas de
primera infancia en la modalidad. Luego se dieron las recomendaciones pertinentes sobre la jornada
de trabajo para que todas se dispongan en buena aptitud para la realizacién de la actividad. Se
realizd una explicacion clara como punto de guia sobre la dinamica de trabajo, pidiéndoles a los
asistentes, que se unieran en grupos de 4 para estudiar y analizar los documentos entregados; hacen
referencia a los siguiente:

¢Qué podemos hacer para que las experiencias que proponemos a nifios y nifias estén planeadas
con una intencioén pedagégica acorde a sus intereses?

¢La planeacion esta permitiendo organizar las dinamicas cotidianas de la practica pedagégica?
¢La forma de planear es flexible y permite hacer ajustes de acuerdo a los ritmos y particularidades
de nifias y nifios? De no ser flexible, ;qué elementos se pueden contemplar para lograrlo?

A la hora de planear, ;qué acciones se articulan con el proyecto pedagdgico (PP) de la institucién?
¢Las acciones planeadas estan contemplando el contexto de las nifias, los nifios y sus familias?
¢ Como se esta evidenciandbi&igho contexto y participacion?

¢Cada momento o accion que se plané'ﬂé esta relacionado con una estrategia pedagdgica de las
definidas en el Proyecto Pedagoglco’?

¢ Las estrategias pedagégicas planeadas estan siendo pertinentes para el grupo de nifas y nifios a
cargo? i -

¢ Estan presentes en la p[aneaclén 'ei juego el afte la literatura y la exploracién del medio como
acciones propias de nifias y nifios?

Una vez cada equipo realizo sus reﬁexrones estas se expusieron, con el propésito de que otras
personas pudieran implementarias, complementarlas y transformarias

Se expusieron los siguientes conceptos:

desarroiic y los apre
nifas,

izajes de nihos y Eaiirente con ias sitrategias seieccionadas,

Asi, fa planeacron debe respender a jas

Coma s2 propene en ia inroduccion de la
Caja de herramientys, la plar
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La planeacién no es una accién exclusava e mdmdual de {a maestra puede ser colectiva en la medida
en que puede involucrar partlc:!patrvame_nte-.a ninas, nifios y familias, asi como a maestras y nifios
de otros niveles. Este tipo de coi'a;l_;ic;:_ra{;i:én'_\é.e. p_L:e'de gestionar en la planeacién de proyectos de aula,
en talleres y en otras actividades‘du'e Eéé;uie?'e’ri de la participacion activa de personas diferentes a
la maestra, al igual que en lnlmatwas mstltucmnales como salidas pedagégicas, muestras de arte,
proyectos o actlwdades en las que partimpan todos los gru pos

ideas para la practica
iPlanear es esencial para nuestra labor, estas son algunas ideas

Direccion: Carrera 2826 - 38 Quibdb Choco
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que pueden ayudar en tu planeacion!
Definiendo Ia rutina: intencionalidades, tiempos, momentos, espacios.

Uno de los aspectos esenciales de la planeacion es la intencionalidad de la misma y de sus acciones,
asi que tenerla presente puede ser funcional para concebir una intencién por actividad segun el

esquema de organizacion que se tenga, por ejemplo:
B e P o Sy B O Ll o T T S T S g U i et e A

'_f 'BIENVENIDA:

intencionatidad: Pro'nover ta coastrurcmq
colectiva, fa participacin y la toma
de decisiones.

wiad: Identificar 1as barreras
dﬂ* as nifas v los nifios para el trabajo
en equing, asi como promover habilidades
metoras desde el uso de lanas para tejer.

e e ST

FRESMTT RTINS

d nodag "‘g e

Ackvid 8l Jesag
Lluvia de ideas para etegir gl tema del
proyecto de auia.

: Taller de te;;do para carst uir una telarafa
ememnar en la que se puedan colgar fas productiones
de las nifias y los nifos.

TGS
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*"*Wm*ﬁ*fmm:mmmmwm e e o B e e D ey

Es importante, Contemplar, dentro del t;empo de la jomada de atencion, espacios para la apertura
o inicio del dia, desarrolio de’ experrenmas de acuerdo a las estrategias pedagdgicas elegidas,
practicas de cuidado y otros momenltc";sfque sean fundamentales a consideracion de maestras. Es
recomendable que estos espacios sean ampilos que en ellos cada dia se puedan llevar a cabo
actividades diferentes que resulten s&gmﬂnativas para que lleguen a realizarse de forma regular. Por
ejemplo:
Los objetivos son claves. Es importante establecer uno para cada uno de los espacios que se han
definido, y que en éste se haga visible el énfasis que se le quiere dar al momento. Por ejemplo, para
el momento de asamblea el objetivo general es tener un espacio del dia para escuchar los intereses
de nifias y nifos, sus historias, sentimientos y para que todo lo que tengan que contar sirva de i insumo
para la creacion de actividades y desarrollo de proyectos de aula.
También es importante planear acciones que acompafien y ennquezwn pedagoglcamente las
rutinas propias de la primera infancia :

Direccion: Carrera 2 # 26 - 38 Quibdo - Choco
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Balance
de jornada

(comer, dormir, saludar, lavarse las manos, lavarse los dientes y conversar), para poder crear habitos
de forma significativa con nifia ‘nifios. Hacer que ellos organicen la mesa y se turnen esa labor a
la hora de comer, es uno de tan{qs ejemp_los resp_ect_o a este punto.

iSaber lo que se tiene, es garantia de orgamzaclénf Por ello es clave tener un inventario actualizado
de registro de materiales, recurso 0S disponlbies tanto interiores como al aire libre.

Una expuesta las diferentes estrategias pedagégicas, se realizé un analisis y apreciaciones entre
ellos, con el propésito de compartir conceptos resolver inquietudes y realizar las conclusiones.
Seguidamente se realizaron las valoraciones de como reorientar el quehacer en las planeaciones

pedagoégicas aplicando estas estrategias, herramientas que inviten a los nifios y nifias a desarrollar,
explorar y crear.

Direccion: Carrera 2% 26 - 38 Quibdo - Choco
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De igual forma se le impartieron algunas recomendaciones y sugerencias a la Psicosocial y
coordinadores en lo referente a la reorganizaciéon y planteamiento de los planes de formacion y
planeacion de actividades, esto con el propoésito de enriquecer el plan de formacién a familias en lo
referente a metodolégica y estructuralmente. Teniendo en cuenta tenas esenciales como: prevencion
y violencia de género, el de vielencia infantil por negligencia.

También se Desarrollaron ejercicio de acomparnamiento en la planeacién de la formacion a familias
y se socializo el formato de encuentros grupales paso a paso, con el propésito de llevar una

secuencia didactica y pedagdgica, en miras de garantizar y potenciar la participacion en las
diferentes actividades de los beneficiarios.

Por su parte el talento humano mostro interés en o expuesto ya que es de suma importancia para
la realizacién de las actividades.

Conclusiones:

Poner en Practica las recomén’dé@ibnes'i.kecibidas
Revaluar el Quehacer pedagdgico en el proceso de acompafiamiento remoto
Realizar las actividades mas Iudlcas- recreatwas

COMPROMISOS Wl EEE RESPONSABLES FECHAS PARA
. CUMPLIMIENTO
Realizar cronograma de actw;dades para . TH Marzo
las diferentes formaciones que se deben
llevar a cabo para la ejecucion del|
programa.
Participar de manera efectiva en las TH .| Permanente
actividades programadas, realizar vy : i
compartir los documentos, volantes,
folletos con la informacién solicitada en
cada una de las obligaciones para el
desarrollo de las actividades b
| Los Agentes se comprometen a poner en | Talento humano Permanente
practicas las recomendaciones y sugerencias
Anexo: Registros fotogréficos, listados de asistencia.

i i
ol é"c—[{’b\ HO::’?_‘) e v % VE
[

Firma quien realiza el acta

Nombre Completo: Yiseth Mosquera Ruiz
Perfil: Coordinadora Pedagodgica

Celular: 3104234814
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PLAN DE FORMACION CON FAMILIAS

FUENTES DE
FECHA ACTIVIDADES OBJETIVO VERIFICACION RESPONSABLE
Garantia de derecho Orientar a las familias para que | Registros fotograficos,
identifiquen donde acudir en caso | actas de capacitacion,
de que el menor y la gestante no | listado de asistencia,
cuente con los controles vy | protocolos, rutas
vacunas.
Socializar a las familias, la minuta | Registros fotograficos, Nutricionista
FEBRERO a entregar durante la vigencia, | actas de capacitacién, dietista /
Socializacion de la minuta | establecido para cada grupo | listado de asistencia. auxiliares de
etario. enfermeria
Generalidades de la | Capacitar a las familias sobre las | Registros fotograficos,
lactancia generalidades de la lactancia | actas de capacitacion,
materna(calostro) y ficha | materna. listado de asistencia.
de observacién de la
lactancia materna.
Socializacién de protocolo | Orientar a las familias sobre la | Registros fotograficos,
IRA, EDA importancia de reconacer vy | actas de capacitacion,
prevenir estas patologias (IRA, | listado de asistencia.
. | EDA)
Promocién de la lactancia | Ofrecer a los bebés el alimento | Registros fotograficos,
materna (Lactancia | optimo para un estado nutricional | actas de capacitacion,
materna  exclusiva vy | adecuado. Promocionar  la | listado de asistencia.
alimentacién lactancia materna mediante la
complementaria) para una | alimentacion complementaria T
adecuada salud. NL;I“K;IOtI;IS;ta
MARZo | Enfermedades Contribuir a fa disminucion de la | Registros fotograficos, | St o'
Inmunoprevenibles — | morbimortalidad infantil, | actas de capacitacion, arfomera
Prevalentes mejorando la calidad de atencién. | listado de asistencia.
Prevenir Enfermedades
Signos fisicos y sintomas | Capacitar a las familias, a | Registros fotogréficos,
asociados a la | reconocer cuales son los | actas de capacitacion,
desnutricién diferentes signos y sintomas de la | listado de asistencia.
malnutricién.
ETA Capacitar a las familias en la | Certificado ETA
importancia de conocer Ias
enfermedades trasmitidas por
alimento.
Socializacion Plan de | Garantizar un ambiente libre de | Registros fotograficos,
saneamiento basico contaminacién en funcién del | actas de capacitacion,
bienestar de las personas, | listado de asistencia.
realizando actividades de los B g
diferentes programas de! PSB. NL;‘.“;‘“Q“;“
ABRIL Socializacién del manual | Asegurar la produccion de | Registros fotograficos, au)tl;leia?es U
de Buenas Practicas de | alimentos seguros en las | actas de capacitacion, f i
Manufactura L

condiciones favorables.

listado de asistencia.

Orientacién en practica de

~amamantamients

Orientacién en practica de

- amamantamiento.

Registros fotograficos,
actas de capacitacion,

listado de asistencia.

Direccion: Carrera 2% 26 - 38 Quibdo - Choco

E-mail: fungozo200; @hotmail.com

Celular: 3113888245 - 3147029248
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Suministro, Evitar el desarrollo de ETAS Registros fotograficos,
almacenamiento y actas de capacitacion,
manipulacion de los listado de asistencia.
alimentos.
AIEPI y lavado de manos. | Capacitar a las familias sobre las | Registros fotogréficos,
diferentes las 18 practicas de | actas de capacitacion,
AIEPI, contribuyendo con la | listado de asistencia.
prevencién y propagacion de Nutricionista
MAYO enfermedades e infecciones dietista /
mediante el lavado de manos. auxiliares de
Beneficios de la lactancia | Concienciar sobre los multiples | Registros fotograficos, enfermeria
materna y desventajas del | beneficios de la lactancia materna | actas de capacitacion,
uso de sucedaneos para la salud del bebé, la madre y | listado de asistencia.
la sociedad en  general,
contribuyendo a un desarrollo
infanti mas saludable y a la
mejora de la salud pdblica.
Promacionar la lactancia
Alimento de Alto Valor | Concienciar a las familias sobre la | Registros fotograficos,
Nutricional(recetas) importancia de bienestarina como | actas de capacitacion, Nutricionista
fuente de nutricion. listado de asistencia. dietista /
JUNIO Extraccion, Asegurar la calidad de los | Registros fotograficos, auxiliares de
almacenamiento nutrientes que necesitan los nifios | actas de capacitacion, erfaroa
suministro de la leche | y nifias. listado de asistencia.
materna
Mitos sobre la lactancia | Formar a las familias sobre los | Registros fotograficos,
humana diferentes mitos de la lactancia | actas de capacitacion,
humana. listado de asistencia.
Etiguetado nutricional Ensenar a las familias la forma | Registros fotograficos, Nutricionista
JULIO correcta de leer las etiquetas | actas de capacitacion, dietista /
nutricionales de los alimentos | listado de asistencia. auxiliares de
envasados. enfermeria
Posiciones de [a lactancia | Mejorar los estimulos para | Registros fotograficos,
materna alcanzar una buena produccién de | actas de capacitacion,
leche. listado de asistencia.

NOTA: de manera transversal (mensual), se abordara el tema de garantia de derechos, BPM, PSB,
socializacion de la minuta, signos fisicos y sinfomas asociados a la desnutricion aguda.

Elaborado por: Wendy Shirley Arboleda Lozano
Nutricionista dietista

Direccion: Carrera 2% 26 - 38 Quibdo - Choco
= E-mail: fungozoz007@hotmait.com
Celular: 3113888245 - 3147029248
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PLAN DE FORMACION CON TALENTO HUMANO

FUENTES DE
FECHA ACTIVIDADES OBJETIVO VERIFICACION RESPONSABLE

Tamizaje nutricional Capacitar al talento humano para | Formato captura de
que estos presten una optima | datos antropométricos
atencién en campo.

Socializacién del | Socializar al talento humano y | Registros fotograficos, —

componente salud y | madres comunitarias todas las | actas de capacitacion,

nutricion. lineas de atencidn y demds | listado de asistencia. Nutricionista
procesos del componente, dietista
estandares de calidad del
componente de salud y nutricién
con el fin de proporcionar
herramientas que permitan la
ejecucién de la guia operativa.

Garantia de derecho Orientar al talento humano para | Registros fotograficos,

FEBRERO gue identifiquen donde acudir en | actas de capacitacion,
caso de que el menory la gestante | listado de asistencia,
no cuente con los controles y | protocolos, rutas
vacunas.
Socializar al talento humano de la | Registros fotograficos, Nutricionista
modalidad la minuta a entregar | actas de capacitacion, dietista /

Socializacién de la minuta | durante la vigencia, establecido | listado de asistencia. auxiliares de
para cada grupo etario. enfermeria

Generalidades de la | Capacitaral talento humano sobre | Registros fotograficos,

lactancia las generalidades de la lactancia | actas de capacitacion,

materna({calostro) y ficha | materna. listado de asistencia.

de observacion de la PR

lactancia materna.

Resolucion 2350 de 2020 | Contribuir a la disminucion de la | Registros fotograficos, Nutricionista
desnutricion aguda en nifios y | actas de capacitacion, dictista
nifias de 0 a 59 meses de edad. listado de asistencia.

Socializacion de protocolo | Orientar al talento humano sobre | Registros fotograficos,

IRA, EDA la importancia de reconocer y | actas de capacitacién,
prevenir estas patologias (IRA, | listado de asistencia.

EDA)

Promocion de la lactancia | Ofrecer a los bebés el alimento | Registros fotograficos,

materna (Lactancia | 6ptimo para un estado nutricional | actas de capacitacion,

materna  exclusiva vy | adecuado. Promocionar la | listado de asistencia.

alimentacion lactancia matema mediante la

complementaria) para una | alimentacién complementaria ;v

MARZO adecuada salud. Nlét,”?ot';'?ta

Enfermedades Contribuir a la disminucién de la | Registros fotograficos, auxlifie;?es dis

Inmunoprevenibles - | morbimortalidad infantil, | actas de capacitacion, eifsrmaria

Prevalentes mejorando la calidad de atencion. | listado de asistencia.

Prevenir Enfermedades

Signos fisicos y sintomas | Capacitar al talento humano, a | Registras fotogréaficos,

asociados a la | reconocer cuales son los | actas de capacitacion,

desnutricion diferentes signos y sintomas de la | listado de asistencia.
malnutricion.

ETA Capacitar al talento humano en la | Certificado ETA
importancia de conocer las
enfermedades trasmitidas por
alimento.

Direccion: Carrera 2% 26 - 38 Quibdo - Choco

E-mail: fungozoz007@hotmail.com

Celular: 3113888245 - 3147029248
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Socializacion Plan de | Garantizar un ambiente libre de | Registros fotegraficos,
saneamiento basico contaminacion en funcién del | actas de capacitacion,
bienestar de las personas, | listado de asistencia.
realizando actividades de los Nuticiori
diferentes prograrmas del PSB. l:}”?'utn's,,ta
ABRIL Socializaciéon del manual | Asegurar la produccién de | Registros fotograficos, -.$t-.sa d
de Buenas Practicas de | alimentos seguros en Ilas | actas de capacitacion, MBS
| Manufactura condiciones favorabies. listado de asistencia. enrenmena
Orientacién en practica de | Orientacibn en  practica de | Registros fotograficos, e
amamantamiento amamantamiento. actas de capacitacion,
listado de asistencia.
Suministro, Evitar el desarrollo de ETAS Registros fotograficos,
almacenamiento y actas de capacitacion,
manipulacion de los listado de asistencia.
alimentos.
AIEPI y lavado de manos. | Capacitar al talento humano sobre | Registros fotograficos,
las diferentes las 18 practicas de | actas de capacitacion,
AIEPI, contribuyendo con la | listado de asistencia.
prevencion y propagacion de Nutricionista
MAYO enfepnedades e infecciones dietista /
mediante el lavado de manos. auxiliares de
Beneficios de la lactancia | Concienciar sobre los muiltiples | Registros fotograficos, enfermeria
materna y desventajas del | beneficios de la lactancia materna | actas de capacitacion,
uso de sucedaneos para la salud del bebé, la madre y | listado de asistencia.
la sociedad en  general,
confribuyendo a un desarroflo
infanti mas saludable y a la
mejora de la salud publica.
Promacionar |a lactancia
Alimento de Alto Valor | Concienciar al talento humano la | Registros fotograficos,
Nutricional(recetas) importancia de bienes tarina como | actas de capacitacion, —"
fuente de nutricion. listado de asistencia. dieﬁ‘s’ca ;
JUNIO Extraccion, Asegurar la calidad de los | Registros fotograficos, T
almacenamiento y | nutrientes que necesitan los nifios | actas de capacitacién, entbrmerta
suministro de la leche | y nifias. listado de asistencia.
materna
Mitos scbre la lactancia | Formar al talento humano sobre | Registros fotograficos,
humana los diferentes mitos de la lactancia | actas de capacitacion,
humana. listado de asistencia.
Etiguetado nutricional Ensefiar al falento humano la | Registros fotograficos, Nutricionista
JULIO forma correcta de leer las | actas de capacitacion, dietista /
etiquetas nutricionales de los | listado de asistencia. auxiliares de
alimentos envasados. enfermeria
Posiciones de la lactancia | Mejorar los estimulos para | Registros fotograficos,
materna alcanzar una buena produccion de | actas de capacitacion,
leche. listado de asistencia.

NOTA1: de manera mensual se realizara la toma de medidas antropométricas si hay concurrencia
de participantes.

NOTA2: de manera transversal se abordara el tema de garantia de derechos, BPM, PSB,
socializacién de la minuta, signos fisicos y sintomas asociados a la desnutricién aguda.

NOTA3: de manera mensual se realizara la actualizacion de carpetas v AZ, y se activaran las rutas
pertinentes en los casos gue aplique.

Elaborado por: Wendy Shirley Arboleda Lozano
Nutricionista dietista
Direccion: Carrera 2# 26 - 38 Quibdo - Choco
e E-mail: fungozoz2007 @hotmait.com

Celular: 3113888245 - 3147029248




S

8vZ620LYLE - SPTBBRELLE -BINIBY

Ea.u_..\__.w_m_:_&_ﬂ__owmoo_m_u.”omm& |IBW-] s

03042 - 0PAINY Q€ - 9Z # 2 BJoLiED :U0RII[

VINVLININOD A TYNOIONLILSNINEL

I\ ._.____z@.___,,o<.._:0_._.m_< 3d NV1d

£ P S S T A

I/‘}..l\llf..l l\‘ll!rfl}l.
T e

i s ¥

ezueiadsg '@ 0zZoH

{



8pZ6Z0.VLE - GPT8RAELIE -1BINjAD
Lo IelNoyY@)Lo0Tozo3un] jjlew-3 = B R S SO
9 - opaiND Q€ - 9Z # Z BI3LE] _..-.0_0_8.—:“- . G g :ﬂugqaﬂa% FILVEHET] 0131538 13,

[~

®

- huegul
uoejgod e| e zeoys A eunpodo
uolusje eun opueziueleb |
‘sewelboid sns sjuswependspe
Jeajojuow £ tejuawa|dw ‘yeaylueld
4990| |e sjwiad ‘sewspy ‘[el00S
ugioosjord A uogeonps ‘pnjes
OWOD SO2ISBQ SOIDIAISS B Japedde

eijed |eousse ojsinbas un se ey nwv n_m._m:_:b. ap ugoenys
9z0zZ | [end o] ‘sopeduyiuspl sjuswepigep _ cm mm___EE Kk ssjusossjope
ap O0Jsus | UsIse sasousw so| enb leinbese ueues | ‘seylu  ‘soyiu ep pepnusp!
sp  so|y | eled |ejuswepun) S8 Bzuelle ejs3 | ZHMOEENUEN | B B Oydeusp [o JBzijueles VIHNAVHLSIOFY

NOIDVINDILYY V1 NOIDVINDILYY "SANOIDIV NVINDILYY

VHO34 30 SOAVY3dS3 SOAVLINS3Y | S3T9VSNOdSIY V71 3d OAIL3rg0 3S 3ND 73 NOD
¥0L0V 130 UGINON

TVNOIONLILSNIYALNI NOIDVINDILYY 3d NV'1d

G-t £ O0G Lin] ST e

ezueiads3y »» 0zoyn

;:\..x;j!.ln...!ielulf
-
R | {

. AL




8PT6C0LVIE - S¥TRBBELLE "4BNI3D

Lo peEwoL@)L00ToZo3UN, [jlew-3

- opqgIND g€ - 92 # Z Blale] 1uolddaiiq

Q
©

s S -
T IG78I09 [Sp B[95|E B Sa IAISS S 018 5SS [T, T

'Zeole ejsandsal eun opueinbase
A sapepioiidnp opueliAe ‘epeulpiood
A ejeipswuil eseuew ap sopepioge

920z | uees soyoslep 8P LY ZET 7
op ofew |ep soseo so| anb Jezjueieo
ap sl | ;eunyodo A |esBsjul U

&Y |

e| opuaipuaidwod ‘sjusiquie olpaw

Jofew un uejjouesep souepepnio
920¢ | so| ‘seoljoeld sapepInoe

"SEInjnj SaUooeI3Uab se| eled
uoloeAI9SU0D NS op eipuepoduwlt

[op ugioosioid | Uod osiwoidwos |

ep |Uge |us ledppued |y |Ejusique

ELIREIE)
9P UOIOBJBUINA O BIOUS|OIA 8p
sauoloeNnjis Us ajuswieroadss
‘seljiwe) A SQJUR0SI|OpE
‘seuil  ‘soull ep soyodsisp
so| ep enpsje A |eibaju
uooeloid Bun  JBZIJUEleS)

VITINVY4 30 VINVYSINOD

'souepepnio
K sauoloeziuebio ‘ssuoonyisul
aljue uoloeIoqe|od

el opuslaowold  ‘|ejusiqwe

| OpepIND 8p SEjSI0U0D SBUOIDJE

VOILSINNL
A 0921139¥3NT
OY3NIW ‘JINIIGNY
OIQ3N ‘OINVYNIIdONOY
“Ividny  O110d¥¥YVvsSad

ap SO\ | BlOUSIDUOD B] 8p OJUSIWIDSIEHO S _._m” wocm:m: sSO| B JelonjoAu} | 34 VINVLINO3S

e o] |eio0s josu0d

lep owioisfe |8 A sojiyuod ap

'soyoealap eoyjoed uoglonjoses el ‘eonsnl

ap UQIoRISUINA 8p Ssuoloen}is ejue e| & 0sedde |@ opusianowosd

ssjeuoloN}sul seyns ep eunuodo ‘Soyo8lep  9p  ugioBIBUINA

UoIBAOE B] U  Ojuswalou| 8p Ss8uoEN)S 8p UuQpuse

‘elopejuslio A sjueleh g| eied Ss|euOION}ISUl  SeNI

pepiue owod |ediuny| elauosiad se| A euepepno uopedpiped

E| @p |0J |9p ojueIwioouodal Jokepy ap sols|uesaw o]

"esusjop ns eied ‘Se[ejusWepuUn} soyodslap So|

9z0z | sejeuoionyjsul sowsiueossw so| A ap epueleb A esusjep e} 8iqos
0J2.Q9} | SajBjUSWEPUN) SOYOBIapP SNS BIqOS ueyes) pepiunwos e A selwe; se| TVdIDINNIN
op  Sopy | sepewuojul peplunwod A selwed | ZIUQ eenuep mv oEw_E_oocoo |o leos|euod VIN3INOS¥H3d

-

9 irrilineG

ezueiads3y ONQG

I/lu.lrl..l...a.t l.l.-!..-..lal-l..ll

- -

-




8YZ620.LPLIE - GPZBRABELLE (1BINjDD
02 HEUNOY@)L00TOZ03UN (IRl sew

1D - oPAIND Q€ - 92 # 2 BlaeD (UQiddaliq

e
gy,

o6

072103 5P E193|E 6] §8 TIAISS BP OTa 1588 [T,

'sonpisal ap
ependspe ugioisodsip e| A sajeinjeu
sOsIN0al SO| 9P  9|gesuodsal
olouew | swely _mucm
BIOUSIOU0Y JoABW eun Jejio.
K ‘pnjes K opepinoojne ap mou_nmc

9z0zZ [ [@ ue sejuspoe Jusasid  esed
81gnjo0 | seoloeld sejusiwelsy uesainbpe

8IgOS SOJUBIWIOOUDD SNS I808|BlO)
‘olfe}lUNWOD oulojua ns ua £ Jeboy

ap sa|\ | sejuedioiued sejiwe; se| anyd | ZIMO elenuep

sajgesuodsal ‘'soinbas sojqey
opuainowold “gy'S BIGUOoj0D
Buljjug uebon esaidwa
e[ ap (OSIS) Suaiquiy oipsiy A
oleqel) |8 us pnjeg ‘pepunbag
op EalE [@ U0D UuQdENdE
B| SjuelpaW ‘Bjusiquie oipaw
[ep uoiooejoid e| A opepinoojne
| ‘sofssl ep ugusisid
Bl B Oulo} U® seuepuBuaq
se|jwey; se| aop seopoesd
A SOJUSIWII0UOD SO| J993[BHO

sSvs
VISNOT0D ONITIRA
NVOOT NOIOVHO4¥3d
30 VS3¥dIAI 30 OSIS

"SoLsIW

SO}S8 9p Sajejusawepun; soysalep
9Z0Z | S0| ®p 0oJew @ ua |esBajul ugous)e
aiquwendes | eun uebuse) sejuejseb saselnw
ap s\ | A seulu ‘soylu so| enb JeinBesy

zpo eenuey | A _em )

's0s$900.d soljsenu

‘& 80pB|noUIA sejueyseB seuslnw

A mmEn.foCE S0| e Jejsauaiq ap

~ugiousje eun lepulg

‘anboy

ueg |ejdsoq 3’3
[ep elBwWIdjud Bp Bjor

|esBsjul ojjoessp

ns opusinowoid A ugioiessp
9z0zZ | opuejAe  ‘eAiyeonps  ugroeibajul

ap ojsofe |ns ue ounpodo oAode ueqoel
8p  Se\ | o)suel} us soulu so| anb Jeinbasy

co_omg.& op S0S8001d SNS
cm pepinujuod opueznueseb
‘OAljeonpa oisues) ap :oama_m
us mﬂcmumm_onm A seulu ‘souiu

OLV¥1V 30 NIWYVD

‘elrousasajope A

9z0z | eouejul eJawLd B] Us SBUOIDBISUINA
op onlj ep uousaaid A  se|ue) se|
ap S|\ | op 10}08)04d |0J [Sp OJUBIWIOB|ELO

so| eied - oeiweyedwodse | 730 SVYALLYONA3
op  seifejelise  Jeleuso S3NOIONLILSNI
‘sejusdsa|ope A seulu ‘'soulu so|

ap soyosIap SO| Bp UQIVSj0.d VION3OS310aV

€| US Sel|luie) SEe| B UQIOBJUSLIO
A ojusiweyedwooe lepuug

A VIONVANI Y3NRd
34 3LNIANILNIENS

‘Sajelnjeu sosindal ap ugloeAlasald
e| e afnqujuod enb of ‘oulojue
9z0zZ | ns op opepino |8 u2 osiwoidwod
A |ejusique epusiouod JoAew
uelbo| sapepiunwod A seljiwe;} seq

"oulojue |e sjualy
so|qesuodsal A s9|qIus}sOS
seojoeld opuaios|epoy
‘sepepiunwoo A seljiwey
SE| UD |Bjuaiquie uQioezi|iqisuas
A ugeonps g Janowold

V'S H3NIN VSIHdINT V1
30 TVIN3IgNV VIIND3L

S-LPPL L L OOG L e T R I T,

ezuesads3 @ ONOG

o e }lallxll -
- T x vlfrl. s
p

[




8VZ620.VLE - SPZBAGELLE 1BINjOD
Lo peunoy@)LZootozodun; jjlew-3 =

iD-opaqind 8¢ - 9Z #Z elauen .:o_ouﬁ_n.

i
(45!
"$9|B20| SBoLp}Y S8jusnj
ap ugiposjoid | A enbe ap olloye | |ejusiquie elRUSIOU0D
|o ‘sonpisal sp openoape ofsuew ; JejousB  eIsSNg  uglE[NdIME
[ uoco sepeuoloejal ‘sapepiunwod : elsy. 'sepepiunwos A saseboy
A saieboy sof us s9|qiUe)sOs so| Ue sejquejsos seonoesd
seonoesd  ep  ugeusweldw ep ugldope e A |einjeu
"UQIOBUIWEIUOD B| 8p uglouaAald oulojus [op ugivosjoid e| ‘enbe
e] A ououe |8p UQIOBAISSUOD |op 8jqesuodsal osn A opepind
e| ‘enbe |sp @9|gesuodsal osn [@ Jenowold ap Ul |8 Uod “SY'S
A opepino |9 a1qos SOjUBIWIDOUOD VITYWYD esaidws e] ap
sns opusiosjeuo;  ‘ssjuedioied [ejuaiquie ossiusbul |ap 021UD3)
9c0¢ | seljjwe;  se|  8p  |ejusique ueyeg ojusiweyedwode [o djue|paw 'S'V'S VLIVINVD
aiquwalAou | UgioeLIo) A uoezigqisussg | ziHQO eenuely | souepunwod A sooibobepad | ySIN4dINT v 3a
ap  sop : BOSNQ BlBYO B)S] sosad0id so| Jeosjelo) | TYLNIIGINY ONHIINIONI
"OLEJUNWIOD
A ewey jesbajul  sejseuaIq
|e usuode anb ss|qlusisos A

2 RPN S 8 W B v ol Y e e e e e

muﬂﬁu@a_mm g 0z0H

.I....af T
- * m——

- .
¢




8¥Z6Z0LYLE - GPZREBELLE “JBINI2D
Lo ewioy@)LooTozZo3unt jlew-g s ) e AR T

iD-opanp Q€ - 92 # Z eloleD .:O_OO@.__D

&
o
S B ‘opepinoojne
e ue  pepiigesuodsaiiod
e A soinbas souejunwos
‘1eboy A sale||iwey souJojus
|2 ue pepunBes A opepinaoine opuairowoid ‘sooiseq solixne
ap seonoeid 8p OjuUSIWIOS|ELO solawd A sejouabiaws
"S00IISaLIOpP S8juUspIooe A solpuadul ‘1lefoy |a ue pepunbas ‘eionjod
‘elonjod ap osh |e sepeloose obsall ap oleuew (o us sjuswieNadss
8p seuoenys op ugnuUIWsSIg ‘eulquiedsp  epelsodwa) el
9z0Z "BuLiquaoap epesodwa) g ue ajueinp sajuaptooe A sobsal ap
alquiaiolp | sejuspiooe A sofisall ap ugouaaud uoglouaAaid e| 8IGOS pPEPIUNWOD SOINVYLNNTOA
8p SO | ] B Sjusl sepezijigisuas seljiwe m_ e A seijiwej se| e Jeziiqisuas | SONIFINOY 3d Od¥3ND

QoS ALOCG Lt e e e

ezueiads3gy 7@ 0zoH

l/. } .\l}.l(.\l\l..ll ...r./l}..l.!




8YT620LYLE - GYTBAELLE JBINJOD
WO jeUIOY®)L00T0203UN] :|IBWNT

.% 03042 - OPQIND Q¢ - 97 # 2 BIALIED :UOKRIIA

'S3INIAIDOV 30 SO9SIN 3d NOILSIO 3 NV'1d

G LPPLLLOOG LiN T

eZueid mu 2 ozoyn

...:r - .1...]; \l-fl. - \I.l: .l. - — i.l
"

3 = g B

{ o I (

b R T - S It g




5

a0 PLAN PARA LA GESTION DE | ©ontro!De Gamblos
Gozo & Esperanza RIEGOS DE ACCIDENTES Versién | Fecha
1 [28T027 2026

FUNDACION GOZO Y ESPERANZA
NIT. 900171447-6

PLAN PARA LA GESTION DE RIEGOS DE
ACCIDENTES

UNIDADES DE SERVICIOS

2026




Ol

stﬁi&fﬁmn PLAN PARA LA GESTION DE Control De Cambios
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JUSTIFICACION

El presente plan se basa en la guia orientadora para la gestion del riesgo en la
primera infancia del ICBF con el fin de orientar a docentes, auxiliares docentes,
equipo de apoyo y en general al talento humano de entidad administradora del
servicio el cual define las lineas y procedimientos a seguir para la implementacién
de acciones individuales y colectivas pertinentes en la reduccién de factores de
riesgo que pueden afectar la integridad fisica y psicolégica de las nifias, nifios y
madres que pertenecen al programa de atencion a la primera infancia modalidad
de desarrollo infantil en medio familiar en cada una de las unidades de servicio
por algin accidente que se pueden presentar en cualquier momento de la vida,
ademas direccionar aquellas situaciones que se den en caso de emergencias y
asi reducir, mitigar, salvaguardar y promover la integridad y en tltimo término la
vida de los ocupantes de la unidad.

En cada una de las unidades de servicio velamos por el bienestar de los nifios,
ninas, madres gestantes, lactantes, cuidadores o cualquier visitante, sin embargo,
en ocasiones se pueden presentar situaciones, amenazas naturales, accidentes
por golpes, caidas, cortes por mal uso de herramientas entre otras que generan
la perdida de la tranquilidad dentro de cada unidad de servicio.

En caso de presentar alguna de las situaciones anteriormente mencionadas se
deben llevar a cabo acciones, de acuerdo con las responsabilidades de cada
persona que pertenece a la EAS o UDS.

OBJETIVO

Brindar orientaciones necesarias a los docentes, auxiliares y equipo de apoyo
sobre la responsabilidad y cuidado, asi como implementar acciones
fundamentadas en los principios de proteccion y derechos de los usuarios, para
la gestion de riesgos encaminados a la prevencion, reduccion y activacion de
procedimiento en caso de una emergencia dentro de cada unidad.

ALCANCE

Aplica para para todas las unidades de servicio.
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ESTRATEGIAS

El plan de gestion de riesgo de accidentes, comprende un conjunto de pasos que
permitan la planear, hacer, verificar y evaluar los riesgos a los que esta expuestos
los nifios y nifias, madres, cuidadores y visitantes generando conciencia cuando
haya una ocurrencia de los mismos. Logrando generar en los diferentes actores

corresponsabilidad en la proteccion y el autocuidado.

¢ QUE SON LOS ACCIDENTES EN LA PRIMERA INFANCIA?

Segun la Organizacién Mundial de la Salud (OMS) los accidentes son considerados
una forma de violencia no intencional y lo definen como “El uso deliberado de la
fuerza fisica o del poder, ya sea en grado de amenaza o afectivo, contra uno mismo,
otra persona o un grupo o comunidad, que cause o tenga muchas probabilidades
de causar lesiones, muerte, dafos sicolégicos, trastornos del desarrollo o
privaciones” Los accidentes son eventos que surgen de manera inesperada,
suceden sin intencion y pueden o no generar lesiones fisicas y psicolégicas a las
nifias y los nifios. Los accidentes pueden suceder por motivos diversos (factores de
riesgo) y tener consecuencias muy diferentes. Se define entonces un accidente
como cualquier suceso que es provocado por diversos factores de riesgo a partir de
una accion violenta y repentina ocasionada por un agente externo involuntario.

¢Qué significa Gestionar los Riesgos de accidentes en la primera infancia?

La gestion de riesgos de accidentes es un proceso, que comprende la planeacién,
implementacion, seguimiento y evaluacién de acciones encaminadas a conocer los
riesgos, promover mayor conciencia de estos, evitar que se produzcan, reducirlos

cuando existen, atenderlos y recuperarse.
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FACTORES DE RIESGOS Y PELIGROS

Ambientales: Son los relacionados con las diversas condiciones del entorno fisico
y hacen que los ambientes presenten riesgos.

Humanos: Son los relacionados con aspectos propios de la persona, en este punto
la falta de percepcién del riesgo

Conocimiento
de los riesgos

Identificacion
Analisis
Evaluacion

\

S

Reduccién del

riesgo

Medidas de
prevencion
Medidas
correctivas
Control

Y

Respuesta

Identificacion
Atencion
Investigacion
Registro
Seguimiento

sy

Recuperacién

Fisica
Psicologica

N
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MAPA MODELO DE IDENTIFICACION DE ZONAS DE
PELIGROS EN LAS UDS
F - & 1 | CONVENCIONES
i % Q mem * Caidas
*’ Bocoin | @ Machucones
} . & Atoramiento
8 Ahogamiento

_F =

' *Auts literatura

-
HE* |

Aulz arte

% Quemaduras .
@Intoxicaciones

© . Mordeduras

Es importante identificar las zonas mas comunes de

ocurrencia de accidentes, ya sea en el hogar o en la unidad

de servicios, estas zonas se debe tomar medidas de

prevencion y no dejar los nifios solos
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RIESGOS Y MEDIDAS DE PREVENCION
FACTORES DE CONSECUENCIA MEDIDAS DE RESPONSABLES CRONOGRAMA
RIESGO DE LOS FACTORES REDUCCION DE RIESGOS (ANALISIS)
DE RIESGO
R e T O R
Quemaduras Quemaduras de Evitar que los nifios | Talento Mensual
primer, segundo y estén cerca de redes humano/cuidadores
tercer grado. eléctricas, cocinas y/o
lugares donde se puedan
generar incendios
Riesgo x| Mordedura, Revisiones diarias de | Talento Mensual
presencia P espacios humano/cuidadores
. rasgufios y/o
animales .
aseguramiento de
venenos g :
mobiliario y  cajas,
minimizar espacios
donde se creen nidos o
aglomeraciones de
desechos)
Accidentes traumatismos en | Medidas de prevencién | Talento Mensual
(caidas cuerpo o cara, | tales como: caminatas | humano/cuidadores
raspaones, en lugares con sobre
Golpes) torceduras, saltos, UDS adecuads,
fracturas, acompafiamiento
laceraciones, permanente de nifios
hematomas en todo momento
Desastres Muerte, caidas, Activacion de protocolo | Talento Mensual
. en caso de emergencias | humano/cuidadores
Naturales afectaciones
e y Mantener la calma
psicoldgicas y/o
extravio o perdida
Asfixia/ Muerte/bronco Acompafiamiento Talento Mensual
o e humano/cuidadores
Atragantamiento | 2SPiracion pf.:rmanente de los
nifios en las UDS en el




ot

(comiday

productos
quimicos)

gastricos,

fisicos/psicolégicos

BPM, aseguramiento de
material quimico vy de
aseo en lugares Idoneos y
en contenedores cerrados
y/o sellados.

P PLAN PARA LA GESTION DE ————
FUNDACION ]
Gozo & Esperanza RIEGOS DE ACCIDENTES Version Fecha
1 [28]02] 2026
/Ahogamiento | /convulsién momento del refrigerio,
juego, entre otros.
Intoxicacion Muerte, problemas | Implementacién de | Talento Mensual

humano/cuidadores

de las diferentes
entradas, listas de
asistencia RAM,

acompafiamientos de
nifios en la UDS

Muerte Stbita | Muerte Aseguramiento, Talento Mensual
vigilancia y atencién de | humano/cuidadores
los nifios y de manera
oportuna.
Herramientas | Cortes, sangrado Materiales acordes a la | Talento Mensual
o Materiales UDS de acuerdo a edad, | humano/cuidadores
Corto revision de uDs
punzante materiales u objetos
obsoletos y/o dafiados
mediante verificacién y
condiciones de chequeo
mensual
Extravio Perdida Vigilancia y supervisién | Talento Mensual

humano/cuidadores
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RECOMENDACIONES BASICAS PRIMEROS AUXILIOS

EN CASO DE QUEMADURAS

Antes de administrar los primeros auxilios, es importante determinar qué tipo de
quemadura tiene la persona. Si usted no esta seguro, tratela como una quemadura
mayor. Las quemaduras graves necesitan atencion médica inmediata. Llame a

emergencias.

Aplique abundante agua

No aplicar cremas, aceites, sal

No reventar ampollas

No despegar la ropa

Traslad%r a centro medico

- (UBRR LA LE&EGH (0N U}lﬂ
:‘ VENDA ESTERIL DE GASA <

. PONER 18 QUEMADURA BAIO L
. CHORRD DE A FESCA DURANTE

5 MNTOS

;Qué hacer ante una quemadura?

yaqueelliquido

~quetienenestiestéril

5 y pmtege de m‘fecmnnes

Tapar Lamnaoonnnpaanumpm e '_
A hizmedeci_do paraaislar del medioambiente, & D
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RECOEMNDACIONES PARA REANIMACION CARDIO PULMONAR

QUE HACER EN CASO DE HERIDA
RECUERDA SIEMPRE EL NUMERO DE EMERGENCIAS EN TU DIRECTORIO

‘Qué hacer en caso de herida

- Evitar el contacto con la sangre
- Presionar la herida para detener
la hemorragia

- Limpiar la herida con agua
corriente

- Secar la piel alrededor sin
tocar la herida

- Cubrir la herida con un

apodsito estéril 58

Qué NO h#cef'c_gn-:!% heridas

- Frotar la herida para

quitar la suciedad

- Poner vendajes apretados
para tapar la herida

- Posponer la visita al hospital
si se necesita sutura

- Cauterizar (quemar) Ia herida
- Poner antisépticos, pomadas
o antibidticos sobre la herida

- Usar algodén y alcohol

- Intentar extraer un cuerpo
extrafio de la herida

guiainfantil.com

RCP — REANIMACION CARDIO PULMONAR

Utilice el peso de su
cuerpo para hacer
la compresion

BRAZOS
RECTOS

TALON de 1a mano
sobre el externdn

Mantenga la
espaldarecta

Arrodillese a
un lado dela
victima
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QUE HACER EN CASO DE CONVULSIONES

Aflojar la
ropa apretada

Colocar a la
persona en el
suelo

Dejar descansar
la cabeza de la
persona

Cuando se presents una convulsion, el objetvo prncipal es proteger
a la persona de una lesion. Se debe tratar de prevenir una caida
dejando a la persona en el suelo en un drea segura libre de
muebles u otros objetos puntiagudos.

Dejar descansar la cabeza de la persona.

Aflojar la ropa apretada, especialmente alrededor del cuello.

Primeros auxilios: Convulsiones

Voltear a la
persona de lado

'La persona debe servolteads de lado en caso de presentarse
vimito. Esto impide que dicho vimito sea inhalado haciz los

pulmanes.

Buscar un brazalste de identficacion médica con instruccionies
en caso de conwlsiones.

Permanacer con la persona hasta que llegue la ayuda y
mientras tanto vigilar sus signos vilales (pulso, frecuencia
respiratonia)

QUE HACER EN CASO DE ATORAMIENTO POR CUERPO EXTRANO

Maniobra de Heimlich

1- inclinar ievemente a la persona
hacia delante,
e Y
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QUE HACER EN CASO DE INTOXICACION

e, INTOXICACION <
o ETILICA

-
LLAMA A SIESTA SIESTA"
EMERGENCIAS CONSCIENTE INCONSCIENTE

2 Es una situacion 3 Harzgue ¥ Colocale en

de riesgo de permanezca posicién lateral
muerte, no la tranquilo y sentado de seguridad
'subestimes % Evitala % Vigila si vomita
Q hipotermia que no se ahogue
P Sl cubriéndolo §
L e conropa. @

0 mantas

4 NO DARLE COMIDA 5 NO INDUCIR NUNCA
NI BEBIDA EL VOMITO ABANDONARLO
Ni siquiera agua, % Existe riesgo de. 3 Intenta mantenerlo
o pndﬂ% atra;a%tarse broncoaspiracidn despierta

o B
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j PRIMEROS AUXILIOS

INTOXICACIONES

CONSEJOS PRACTICOS

mRealice una inspeccién rapida del lugar para averiguar
lo sucedido.

m Aleje a la victima de la fuente de envenenamiento.

m Revise el estado de conciencia y verifique si la victima
respira y si tiene pulso.

= Averigle que tipo de toxico y por qué via ha penetrado
(piel — boca — nariz — ojos).

m Afloje la ropa pero mantenga abrigada a la victima.

m Evite provocar vomitos, esta accidn puede reportar
més dafos gue beneficios.

m Si I_a vaF:t|m§| presenta vqmltc, mantenga las vias PREVENCIO!
respiratorias libres de secreciones. AR

Sintomas generales de intoxicacion o envenenamiento:

Neurolégicos: Respiratorios: Digestivos: Cutdneos: Sintomas generales:
dolor de cabera, falta de aliento, tos,  vamitos, diarrea, falta  erupciones en la piel,  vision doble, fisbre,
perdida de conciencia,  sensacion de ahogo, de apetito, nduseas, quemaduras, palpitaciones, labios
estupor, somnolencia, delor al inhalar, mal atiento {olor sensacion de aeulados, irritabilidad,
confusian, extrano o inusual), hormigues en manos. descontrol de los
convulsiones, mareos, quemaduras en labios eshinteres dolores

y boca. generalizados,
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PROCEDIMIENTO PARA ATENCION DEL ACCIDENTE O LA
SITUACION

Esta etapa de la Gestion de Riesgos de Accidentes, inicia al momento de identificar
que el accidente ha ocurrido y comprenden todas las acciones que se realicen para
atender el accidente (Brindar los Primeros Auxilios, activar la poliza de seguro contra
accidentes y remitir a un centro de atencién en salud), es necesario evaluar las
causas que generaron el accidente y hacer las correcciones necesarias para evitar
que vuelva a ocurrir.

a. Asegurar la atencién en Primeros Auxilios del nifio{a) con o sin lesién aparente.

b. Decidir el traslado del nifio(a) lesionado(a) a una Institucion Prestadora de Servicios de
Salud.

c. En caso de presentarse lesiones como las que se describen a continuacion, se debe
llamar de inmediato al servicio de urgencias e informar al Centro Zonal y solicitar servicio
de ambulancia si es necesario o0 pedir orientacién médica o traslado en taxi.

d. Asignar a una persona en representacién de [a unidad de servicio para permanecer en
la Institucién Prestadora de Servicios de Salud, hasta conocer el diagnéstico de la nifia o
nifio lesionado,

e. Informar el lugar de atencién y estado de salud de la nifia o nifio al padre, madre o
acudiente del nifo(a) para que se acerque a la Institucion Prestadora de Servicios de Salud.

f. Informar sobre el lugar de atencion y estado de salud del nifio(a) al Centro Zonal que
corresponda la modalidad de acuerdo a su ubicacion.

g. Hacer seguimiento a la evolucion del nifio(a) y reincorporarlo al Servicio una vez se haya
recuperado de la lesion. ;
h. En caso de no haber requerido traslado a una Institucién Prestadora de Servicios de
Salud, se debe informar al padre, madre o acudiente del nifio(a) todo acerca de la
ocurrencia del accidente y registrarlo en el formato de novedades.

Identificacién Atencién Registro Investigacién
Mantener la | Pedir ayuda (a un integrante del comité Realizar una | . Realizar un | Continuar
calma. evaluacién rdpida de la situacién) priorizacion informe con
Avisar a la coordinadora detallado documentaci
Identificacién de | . Decidir el traslado o no a una entidad (pdliza, hospital, | del é6n de o
la herida o | policia) accidente, acontecido.
accidente. Avisar a los padres o causa hora, | Pedir los
(priorizacion) responsables del nifio. lugar reportes
Tener normas basicas de higiene lavado de manos, uso de médicos si lo
Identificacién guantes) . Evidenciar | amerita
del nifio, nivel y | Intentar trasladarle, siempre que sea posible, a un lugar | en Acompaiar a
agente tranquilo y seguro. fotografias, | la familia
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educativo Evitar hacer cualquier procedimiento si no se esta seguro | grabaciones
asignado. de ello.

Que el botiguin esté en un lugar seguro y accesible.
Acompafie al beneficiario no lo deje solo.

Recuperacion (fisica y psicoldgica)

Velar por el continuo mejoramiento de las situaciones que implique un accidente de
cualquier tipo a los beneficiarios dentro de las unidades de servicio, por lo que se consideran
las siguientes acciones a seguir en pro del cumplimiento de garantizar y gestionar con las
entidades correspondientes la recuperacion fisica y psicoldgica de los afectados.

Generalidades:

- Se brinda durante el mes en curso y durante los dos meses siguientes al evento.

- Esun esfuerzo o apoyo gue se le da a los beneficiarios identificados con afectaciones
psicoldgicas o fisicas por parte del equipo de apoyo psicosocial o las entidades
correspondientes.

- Se gestiona y fomenta la activacion de rutas de atencidn con Pdliza, Hospital, EPS,
alcaldia, entre otros para la prestacion de servicio priorizado.

- Se realiza de manera individual.

- El seguimiento se realiza en un espacio fisico que permita el seguimiento y la
privacidad del beneficiario (bien sea en su hogar).

Objetivo:

Atiende y vela por seguridad y salud mental de las personas que se encuentran en el periodo
subsiguiente al accidente donde se presente: desequilibrio y desorganizacion en diversos
aspectos tales como: sentimientos, pensamientos, conductas, relaciones sociales vy
funcionamiento fisico.

Metas:

Favorecer la expresion de los sentimientos generados por la crisis.
Lograr un dominio emocional y de pensamiento sobre el evento vivido

- Realizar la adaptacion en las relaciones interpersonales y en el comportamiento
requerido por la crisis.

- Identificar y potenciar los recursos psicolégicos que han contribuido positivamente
a afrontar la situacion.
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Recomendaciones Generales:

Establecer con claridad el lugar, la hora, los dias y la duracién de cada encuentro,
hacer actas.

Ser cumplido al iniciar y terminar el encuentro.
Ser cordial con todos los miembros del grupo.

No expresar juicios valorativos respecto a las maneras particulares de actuar de cada
quien.

Tener actitudes empaticas, es decir ponerse en el lugar del otro, comprender sus
sentimientos, vivencias, inquietudes y traducirlo en las acciones y en las palabras.

REDUCCION DE LOS RIESGOS

Se hace referencia a las acciones para la minimizar y/o eliminacién de las causas de
accidentes o a la atencion a tiempo en caso de una ocurrencia, en la medida de que se
reduzca las afectaciones fisicas y psicoldgicas del afectado. Para ello se debe contar con las
diferentes brigadas o comité de emergencia, asi como capacitar al personal para la atencidn
de una emergencia lo cual deben.

Ayudar a coordinar, fomentar, controlar y hacer seguimiento de las actividades de
prevencidn y gestion de la mitigacion de riesgos.

Participar de las actividades de promocidn, divulgacidn, e informacién.
Inspeccionar periédicamente la unidad de servicios.

Proponer actividades de capacitacion con entidades del municipio o profesional
encargado.

Colaborar en el andlisis de las causas de accidentes.

CONTAR CON LOS DIFERENTES PLANES Y CONOCERLOS COMO SON:

En caso de muerte de un nifio.

En caso de accidentes

Plan de activacidn de poliza
Acompafiamiento zonas recreativas si las hay.
Momentos de ingreso y salida.

FORMATOS
Reporte de accidente pdliza
Reclamacién de péliza
Reporte de novedades
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RESPUESTA

Los diferentes canales de respuesta para la atencion en caso de ocurrir un accidente
repentino, teniendo en cuenta que este es un acontecimiento no intencional, que puede
causar dafios a los que lo sufren. En caso de que ocurra algo de este tipo se deben de llevar
a cabo las siguientes acciones ya anteriormente dispuestas en los planes mencionados
segun sea su causa, sin embargo, siempre se debera contar en la unidad cumpliendo con
legalidades de seguridad y proteccién de los nifios, con una persona capacitada en primeros

auxilios.
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1. INTRODUCCION

la Gestion del riesgo de desastres es un proceso social orientado a la formulacion,
gjecucion, seguimiento y evaluacion de politicas, estrategias, planes, programas,
regulaciones, instrumentos, medidas y acciones permanentes para el conocimiento y
la reduccion del riesgo y para el manejo de desastres, con el propdsito explicito de
contribuir a la seguridad, el bienestar, la calidad de vida de las personas y al
desarrollo sostenible.

La gestion del riesgo de desastres es responsabilidad de todas las autoridades a
través de la implementacién de los procesos de la gestion del riesgo y de los
habitantes del territorio colombiano al actuar con precaucion, solidaridad y
autoproteccion, asi como con el acatamiento de lo dispuesto por las autoridades.

Todas las empresas estan expuestas a riesgos inherentes a su actividad economica,
ya sea emergencias naturales o antropicas que son las que interviene el hombre ya
sea robo, extorsion, atraco, tiroteos entre otros, asi como las caracteristicas
especificas de sus estructuras, a las caracteristicas de la region geografica en donde
estan ubicadas y al momento histérico que viven. Conocer las situaciones que
pueden generar emergencia, reducirlas y prepararse para enfrentarlas y manejarlas
es la forma mas apropiada para disminuir los impactos que podrian afectar las
personas, la economia de una instituciéon y de la comunidad.
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JUSTIFICACION

En cumplimiento a lo establecido por la Ley 9 de 1979, Articulo 80 literal E; la
Resolucion 1016 de 1989 del Ministerio del Trabajo y el decreto 1562/2012, 0312
DE 2019 NORMAS OHSAS 18001:2007 —NTC ISO 45001:2018 entre otras, donde
se sustenta el Sistema de Riesgos Laborales y se establecen las actividades de
promocion y prevencion de emergencias derivados de las actividades propias.

La EAS y las UDS deben realizar acciones para reducir el riesgo de desastres y
tomar medidas para enfrentar emergencias. Los planes de accién y prevencion de
riesgo son herramientas esenciales en la actualidad. ;Qué haria usted en caso de
un desastre? ;Ha pensado cémo afrontaria una emergencia? Son preguntas que
comunmente no se hacen y que por lo general se deben tener en cuenta en los
planes de emergencias y por las personas que de una u otra forma intervienen o se
ven involucradas en la atencion de la entidad.

DEFINICION

El Plan de Emergencias para la gestion del riesgo de desastres es el proceso por el
cual se identifican acciones, necesidades y empleo de los recursos humanos,
economicos, materiales, técnicos, donde se establecen las estrategias y actividades
pertinentes para la prevencion de desastres y atencion de emergencias, ya sea por
origen natural o antropico.

OBJETIVO GENERAL

Sensibilizar a todos los integrantes de las unidades de servicios respecto de las
amenazas y vulnerabilidades, asi como de su exposicion a diversas variables de
riesgo. Proveer de metodologias y herramientas estandarizadas que permitan
gestionar en forma autdbnoma, los riesgos y prepararse ante eventuales
emergencias.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

« Elaborar el panorama especifico de amenazas que presentan las unidades de
servicios.

» Realizar el inventario de recursos humanos y fisicos para la prevencién y
atencién de emergencias.

* Minimizar el tiempo de reaccion de los ocupantes ante una emergencia.
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e Establecer los procedimientos de atencion de lesionados disminuyendo las
lesiones y las complicaciones postraumaticas que puedan sufrir los ocupantes
como consecuencia de una emergencia.

¢ Lograr que el talento humano tenga conocimiento y dominio de practicas
. seguras en una situaciéon de emergencia.

APLICACION

El presente Plan de Gestibn de Riesgos de Desastres, esta disefiado para ser
implementado en las unidades de servicio donde se preste la atencidn

SITUACIONES EN LAS CUALES APLICA EL PLAN DE GESTION DE
RIEGOS DE DESASTRES

Conatos o incendio.

Sismo

Explosién 0 Amenaza de bomba
Inundaciones

Deslizamientos o derrumbe

Vendavales

Asalto o intrusion armada, balacera o tiroteo
Hurtos/Robos

Accidentes Graves

Ejecucién de simulacros

® & & @& @& o ° o @ @

INFORMACION GENERAL DE LA ENTIDAD
ACTIVIDADES DE SERVICIO

La actividad principal de servicio ofrecido por la entidad esta sujeto a las modalidad
de atencion del instituto colombiano de bienestar familiar.

UBICACION URBANA

La EAS se encuentra municipio de Quibdd, en el Barrio el Silencio, con acceso
principal sobre la carrera 9 entre calles 28 y 29 La empresa esta rodeada por pocos
locales de actividad comercial y de viviendas domésticas, Con flujo vehicular publico
de carros y motocicletas.

L1 o i i, A i S
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Y unidades de servicio ubicadas en diferentes zonas del municipio del Carmen de
Atrato entre la cual podemos mencionar.

uDS:

Direccion:

CARGA POBLACIONAL

En la sede de la EAS, se cuenta con una poblacién fija de 15 personas constituida
por personal de la misma, coordinador técnico, coordinadores pedagoégicos,
ingeniero cuéntame, asistentes administrativos e indirectos, un aproximado de 30
personas, que la constituye fundamentalmente fiotantes visitantes de la EAS quienes
operan las diferentes unidades de servicios y alrededor de una variante de 30
personas que le son prestados los servicios de la modalidad propia e intercultural de
forma de educacién inicial campesina.

Las UDS cuentan con una poblacion variable de 5 a 10 personas constituida por
docentes, auxiliares, personal directo e indirecto, y alrededor de una variante de 20 a
50 nifios, madres gestantes y lactantes que le son prestados los servicios de la
modalidad propia e intercultural forma de atencion educacién familiar campesina.

ELEMENTOS ESTRUCTURALES E INSTALACIONES

La EAS esta ubicado en todo el centro de un area cuadrada ocupada por algunos
locales de Comercio y viviendas domésticas. La EAS presenta los siguientes
aspectos estructurales:

Una edificacion de dos (2) pisos, operando en el segundo donde se ubica la parte
administrativa; estructuralmente disefiado en concreto, escalera, con puerta principal
de hierro para evacuacién de personal, pisos sin desnivel.

La unidad de servicio
esta ubicado en la direccion
Barrio

Edificacion de piso.
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Estructura en concreto madera hierro otra
Puertas en madera hierro aluminio otra
Enrejado si no en sus alrededores
Puerta principal de hierro Madera con amplitud para rapida evacuacion

de personal, piso de

ANTECEDENTES OCURRIDOS EN LA SEDE
Sin antecedentes _ x
Con antecedentes

Cuales

8 REVISIONES DEL PLAN DE GESTION DE RIESGOS DE DESASTRES

El Plan de Gestion de Riesgos de Desastres debe ser revisado, evaluado y ajustado
por el Comité de emergencias y/o el coordinador del plan de emergencias de la
empresa o representante de seguridad y salud, de acuerdo a las necesidades que
se requieran, por cambios en la estructura fisica, cantidad de personal, equipos
nuevos, reducciéon o ampliaciéon de la nomina, redistribucién de areas, cambios en
rutas de evacuacion o puntos de encuentro. Igualmente, como resultado de los
simulacros de evacuacioén en los que se refleja la verdadera operatividad del plan
establecido para la sede.
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COMITE DE EMERGENCIAS

Es la estructura responsable de coordinar la ejecucion de las actividades antes,
durante y después de una emergencia o desastre.

INTEGRANTES DEL COM_ITE DE EMERGENCIAS

El Comité de Emergencias estd conformado por personal de la entidad con poder
decisorio y el encargado del programa de sistema de gestion en seguridad y salud
para el trabajo y los integrantes del comité interactuaran con las Brigadas de
Emergencias, pero en caso dado de la emergencia, cuando lleguen los grupos de
apoyo, el comité y brigadas de emergencias, se colocara a la orden de estos grupos;
ejemplo: Bomberos, defensa civil, Policia Nacional, entre otros.

BRIGADA DE EMERGENCIAS FUNCIONES ESPECIFICAS

La brigada de emergencias, estara conformada por personal permanente de la
entidad o UDS para el cumplimiento de las funciones integradas de primeros
auxilios, control conatos de incendio y atencién de emergencias. Esta actuara en
coordinacién o con integracion a los grupos de apoyo del Municipio siempre y
cuando la emergencia sea en la empresa.
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FUNCIONES DEL COMITE OPERATIVO DE EMERGENCIAS

Antes de la Emergencia:

« Planear y organizar las diferentes acciones y recursos para la eficaz atencioén
de una eventual emergencia.

» Conocer el funcionamiento de la empresa, las instalaciones, las emergencias
que se puedan presentar y los planes normativos y operativos de la empresa.

« Identificar las zonas mas vulnerables de la empresa.

» Mantener actualizado el inventario de recursos: humanos, materiales y fisicos
de la empresa.

« Disefiar y promover programas de capacitacion para afrontar emergencias a
todo el personal de la empresa.

Durante la Emergencia:

» Distribuir los recursos para la atencion adecuada de la emergencia.
« Tomar decisiones en cuanto a evacuacién parcial de la EAS o UDS
« Coordinar las acciones operativas en la atenciéon de la emergencia.

Después de la Emergencia:

« Evaluar el desarrollo de las diferentes actividades contempladas en el plan
después de cada emergencia o simulacro desarrollado.

» Actualizar los diferentes inventarios de recursos.

« Establecer o determinar los correctivos pertinentes al plan de emergencias.
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BRIGADA DE EVACUACION
Misién: garantizar una evacuacion rapida y hasta un lugar seguro del personal.

Antes

« Conocer perfectamente el Plan de Emergencias adoptado.

« Conocer y verificar periédicamente el estado de las vias de evacuacion, punto
de encuentro y sefializacion.

o Instruir al personal de su area sobre los procedimientos del Plan de
evacuacion.

« Mantener actualizada la lista de las personas de su area de influencia.

« Analisis y control de los riesgos que pudieran ocurrir durante una evacuacion.

« Elabora el inventario de recursos y de necesidades.

Durante

« De acuerdo al tipo de emergencia iniciar el proceso de evacuacién de todos
los ocupantes del area si recibe la orden del jefe de la Emergencia o alarma.

« Dirigir a los ocupantes del area al sitio definido como punto de encuentro,
como esta definido y por las rutas establecidas.

+ Realizar el respectivo censo para verificacion de personal evacuado.

« Informar al jefe de Emergencia sobre el resultado de su operacion de
evacuacion.

« Mantener al grupo unido hasta que reciba alguna instruccién por parte del jefe
de la emergencia.

Después

« Presentar sus comentarios y sugerencias al jefe de la Emergencia.

« Realizar la evaluacion de la respuesta a la emergencia y socializar esta con el
resto de los componentes de la Brigada de Emergencia.

+ Hacer la evaluacion de las rutas de evacuacion y realizarles el mantenimiento
necesario pos-emergencia.

» Registrar todas las actividades realizadas durante la emergencia.

« Analisis de las causas de la emergencia.

+ Inventario de los recursos utilizados e informe del estado de los recursos que
quedan.

« Reposicién de equipos.

10
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BRIGADA DE PRIMEROS AUXILIOS

Mision: Lidera a un grupo entrenado y dotado para suministrar atencién inicial a
personas lesionadas, con miras a preservar su vida, minimizar las consecuencias de
las lesiones, y de ser necesario ponerlas con la mayor brevedad posible bajo
atencion medica especializada.

Antes

« Conocer el Plan de Emergencias adoptado.

« Participar en actividades de capacitaciéon y entrenamiento.

» |dentificar posibles situaciones que puedan generar lesiones a las personas y
notifica a fin de que se tomen medidas de control.

« Realizar simulacros periédicos para verificar la eficiencia del Plan.

« Entrenar al grupo a su cargo.

« Mantiene contacto con las organizaciones e instituciones de socorro y apoyo.

« Conocer si existe algun empleado con alerta médico {clase de enfermedad,
medicamentos y primeros auxilios).

o Velar por la implementacion, actualizaciéon y operativizacion del Plan de
Atencion.

» Realiza campafnas de educacién para todo el personal relacionadas con la
prevencion de accidentes laborales y autocuidado.

« Conocer la ubicacion de botiquines, camillas y equipos en general para la
atencién de lesionados.

« Verificar la correcta localizacién, dotaciéon y mantenimiento de los equipos de
emergencia a su cargo.

« Prepararse, planear y ejecutar los simulacros de atencién necesarios para la
evaluacion del Plan de Atencion.

« Elaborar el inventario de recursos y de necesidades.

Durante

« Pone en ejecucion el Plan.

» Reporta al Jefe de la Emergencia las novedades y desarrollo de la situacion.

+ Realizar la clasificacion de heridos remitiéndolos con acompanante.

Después
« Realizar la evaluacion de la respuesta a la emergencia y socializar esta con el
resto de los componentes de la Brigada de Emergencia.
« Hacer un seguimiento de los lesionados.
» Registrar todas las actividades realizadas durante la emergencia.
« Inventario de los recursos utilizados e informe del estado de los recursos que
quedan.

11
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» Andlisis de las causas de la emergencia.
« Reposicion de equipos. ;
BRIGADA CONTRA INCENL
Mision: La Brigada contra incendio es un grupo operativt
de las diferentes areas, con la dotaciéon y el entrenar
respuesta a una situacién de emergencia. De acuerdt

10S

My
Conﬁol De Cambios

(78102 2026 |

conformado por personal
anto necesario, para dar
a sus competencias el

. ; i : esta.
personal de cada area se integrara a los diferentes grupos  respu
Antes

« Conocer el Plan de Emergencias.
Asisten a las reuniones y entrenamientos programado iesgos.

L ]

+ Inspeccionan los lugares de trabajo con miras a detect
» Informan a sus jefes inmediatos sobre los riesgos
medidas de control.

Recibe y brinda capacitacion.

« Velar por la implementacion, actualizacion y operativize
de respuesta contra incendios.

« Realizar campafias de educacion para todo el persona
prevencion y control de incendios.

« Verificar la correcta localizacién, dotaciéon y mantenimien
emergencia a su cargo. (Extintores, gabinetes de
hidraulicas contra incendio si existen, detectores de calo
alarmas contra incendio).

+ Mapa de ubicacion actual de los equipos de extincién ﬁJOS '

« Mantenimiento de los equipos a su cargo.

» Prepararse, planear y ejecutar - los simulacros net
mantenimiento de la capacitacion, actualizacion y desarroll
destrezas necesarias para responder a una emergencia con

Durante

« Responde a la alarma, en forma eficiente e inmediata. Ati
colabora con bomberos.
Actua conforme a los planes operativos asignados a su grupc
Esta atento a su seguridad y la de las demas personas.
Vela por la seguridad de bienes e instalaciones.
Estar atento e informar al director de Emergencia, sobre la
situacién.

Después:

« Participan en la reactivacion de medidas de proteccién.
« Participan en las actividades establecidas en los planes de recu

:a detecta ¥y sugiere

.4n de los protocolos
-elacionadas con la

de los equipos de

grgencia redes

Aumo si existen y

sortatiles.

.zrios para el
e habilidades Y
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+ Sugiere modificaciones a los planes operativos con miras a mejorar su

efectividad.
« Verifica la restitucién de todos los equipos utilizados.

13
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AMENAZA POSIBLE: Evento que nunca ha ocurrido, pero se tiene informacién que
no descarta su ocurrencia. (COLOR VERDE)

AMENAZA PROBABLE: Evento ya ocurrido en el lugar o en unas condiciones
similares.

AMENAZA INMINENTE: Evento instrumentado o con informacién que lo hace
evidente y detectable. (COLOR ROJO).

16
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SISTEMA DE NOTIFICACION, COMUNICACION O ALERTA

Es el sistema comunicacién de la ocurrencia de una emergencia que desencadena
las acciones pertinentes de respuesta a la misma. Como complemento se establece
un procedimiento que describe los pasos que se deben realizar en forma regular
para notificar la situacion de peligro o amenaza que compromete la integridad fisica
de las personas o las instalaciones.

La Notificacién interna se entendera como la voz de alerta o alarma, esta se
constituird en el aviso del suceso; esta voz puede ser dada por las personas, o por
algin sistema de monitoreo que exista en las instalaciones, ya sea eléctrica o
manual.

El personal que no sea de emergencia al oir la alerta permanecera en sus puestos
de trabajo y de espera (Usuarios) y estara atento a las instrucciones del personal de
emergencia y/o la sefial de ALARMA.

La voz de alarma es la sefial que determina la iniciacién de la EVACUACION para
todo el personal que no es de Emergencia.

Cada situacién que genere o active el procedimiento de notificacion, exige una orden
administrativa que lleve al regreso de la normalidad.

El sistema de notificacion para alerta y alarma sera determinado acorde al sistema
definido por el plan de emergencia de la empresa.

17




349

g PLAN DE EMERGENCIAS PARA LA Control De Cambios
FUNBACISN GESTION DE RIEGOS DE 7
Gozo & Esperanza Version Fecha

PLAN DE EVACUACION

La evacuaciéon es una actuacion individual y auténoma, en la cual cada persona,
responsable de su propia seguridad, es capaz de abandonar el sito de peligro, por
los medios a su alcance, en forma independiente del comportamiento de los otros
ocupantes del sitio seguin los procedimientos establecidos, en el menor tiempo
posible, de acuerdo con la infraestructura existente.

RUTAS DE EVACUACION
Para el caso de la EAS y unidad de servicio se tienen las rutas de evacuacién
establecidas en los lugares demarcados y sefalizados, donde se dispone de las

salidas de emergencias y los puntos de reunién final determinados.

Muestra Ruta de evacuacién

Y
RUTA DE
EVACUACION

SF_
RUTA DE
EVACUACION

18




0

_ Pl
FuNBACISON
Gozo & Esperanza

PLAN DE EMERGENCIAS PARA LA
GESTION DE RIEGOS DE
DESASTRES

Control De Cambios

Version
1

Fecha

28 | 02| 2026

Muestra salida de Emergencias

'SALIDA DE|
EMER

SALIDA DE

}| EMERGENCIA

Muestra Punto de encuentro.

Vg0 ¥ PUNTO DE
S ENCUENTRO

SITIOS DE REUNION FINAL

El sitio de reunién final o punto de encuentro para la unidad de servicio es:

1. PUNTO DE ENCUENTRO

19
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ALCANCE

Deberan efectuarse practicas y simulacros de evacuaciéon por lo menos dos veces
en el aio que incluyan como minimo:

» El reconocimiento de las instrucciones de emergencia.

» El recorrido por las rutas de salida.

Ejecucion de procedimientos de salida.

El reconocimiento y ubicacién en el sitio de reunién Inicial y final.
La ejecucion de las acciones del plan de atencién establecidas.

RUTA DE EVACUACION:

La entidad tiene demarcadas las Rutas de evacuacion para todas las areas que dan
conexion con el pasillo y salidas de emergencias.

FRECUENCIA:

La frecuencia debera contemplar al menos una practica (con aviso previo) de
gvacuacion por afio y un simulacro como minimo 2 veces al afio, Coordinado por las
brigadas de emergencia sugerencia bajo la asesoria del cuerpo de Bomberos y/o
cruz roja del Municipio.

VARIABLES QUE PUEDEN AFECTAR EL PROCESO DE EVACUACION:

Los tiempos de evacuacion reales podran variar dependiendo entre otros de los
siguientes factores:

Nivel de ocupacién de la EAS Y UDS

Tipo de evento

Personal de la empresa disponible para coordinar la evacuacion
Personas con limitaciones de la movilidad realizando la evacuacion
Existencia de victimas que requieran ayuda para ser evacuadas
Hora del dia

Vias de evacuacién bloqueadas

Area(s) a ser evacuadas

Tipo de evacuacion a realizar (total o parcial)

Visibilidad de la sefializacion de las rutas de evacuacion

Edad de las personas a ser evacuadas

e Disposicion de abandonar el sitio sin las pertenencias

T * °® o ® ¢ & 0 @
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PROCEDIMIENTOS A SEGUIR EN CASO DE EMERGENCIAS

Accidentes, Emergencias Médicas o Enfermedad General
de Usuarios o Visitantes de las Instalaciones:

Las emergencias médicas son todas aquellas condiciones donde esta comprometida
la salud de las personas o su estado hemodinamico.

PASO 1:Voz de alerta

PASO 2: En caso de presentarse un evento en el cual este comprometida la vida o
la salud de una persona que se encuentre en el lugar se iniciara la atencién
realizando la valoracién inicial del paciente, lo cual permitira establecer si se requiere
ayuda externa. En tal caso se evaluara si se llama un servicio de ambulancia para
realizar el traslado del paciente o si se realiza el traslado en un vehiculo particular.

PASO 3: En caso de ocurrir una emergencia médica por fuera de las instalaciones,
los brigadistas deben abstenerse de ingresar personal a la EAS O UDS y el apoyo
prestado debe ser bajo autorizacion del comité de emergencias.

EVENTOS ANTROPICOS

Se entiende por eventos antropicos cualquier acto o serie de actos causados por el
hombre que tienen el propésito de hacer dafio a las personas o a las instalaciones
fisicas. Este tipo de evento se puede presentar contra los vecinos, a particulares o
empleados en via publica, traslado a sus unidades de servicios.

Pautas Generales de Actuacion

« Bajo ninguna circunstancia trate de ser un héroe o tomarse atribuciones que no
le corresponden.

« Siga las instrucciones o peticiones hechas por los actores de la amenaza.

« No haga llamadas telefonicas a comentar lo que estd pasando o se sospecha
que pasa durante el hecho.

» No enfrente a los actores de la amenaza.

» En caso que se materialice la amenaza se iniciara de inmediato la evacuacion del
personal y la atencién de las victimas, segin se haya establecido.

« Evitar actuar como curioso.

« Ante un enfrentamiento armado (tiroteo) en el exterior el personal se debe ubicar
en el piso, oficinas, salones o lugar del encuentro y alejarse de puertas y

21
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ventanas, otro sitio seguro pueden ser los servicios sanitarios. de ser oportuno
tratar de ingresar a estos sitios.

CONATOS O INCENDIOS

PASO 1: Se debera cortar el suministro de energia del area afectada con el fin de
evitar la electrocucion de’ los brigadistas, grupos de ayuda externa o los usuarios y
prevenir fuentes potenciales de nuevos incendios. Si la persona tiene los elementos
requeridos y el entrenamiento adecuado para atender el suceso, debe hacerlo, de lo
contrario espera la llegada de apoyo por parte de la brigada.

PASO 2: Si esta preparado para el manejo del extintor puede utilizarlo o permita que
el personal capacitado para la atencion del incidente proceda a ejecutar sus
funciones. '

PASO 3: El personal de la brigada se encargara de la atencion del evento.
PASO 4: Aléjese del riesgo con prudencia evitando el panico.

PASO 5: De no poderse atender oportunamente el conato se debe tratar de aislar
otros materiales facilmente combustibles, tenga en cuenta que de conato a incendio
hay pocos segundos o minutos depende de la pronta reacciéon que se tome.

Se evaluara la magnitud de la emergencia y se determina si se activa todo el plan de
emergencias o no. Esto lo hacen los brigadistas o el comité de emergencias.
Considerar si es posible evacuar unidades de cémputo con archivos de respaldo.
Tenga cuidado con la apertura de puertas cuando se detecte salida de humo a
través de ellas no las abra ya que esto puede generar una explosion o la extension
del fuego. La apertura de las puertas debera hacerse con precaucion.

EXPLOSIONES

PASO 1: Si se ha materializado una amenaza en el exterior se debera esperar a que
se pueda confirmar el tipo de evento y la magnitud del mismo.

PASO 2: Se evaluara si es o no prudente realizar una evacuacion y cual es la zona
mas segura.

PASO 3: Ante la evaluacion del evento se determinara que parte de este plan se
activa. (Esto hace referencia a si se realiza una evacuacién, si se requiere realizar la
atencion de pacientes dentro o fuera de las instalaciones, si se requiere brindar
apoyo por parte del comité de emergencias y de la brigada a la atencién del hecho).

22
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EN CASO DE SISMO

PASO 1: Procure mantenerse en calma, evite el panico. Abra las puertas recuerde
que los sistemas de cerradura pueden trabarse por el movimiento sismico.

PASO 2: Espere la orden de evacuacion.
PASO 3: No se devuelva por ningin motivo.
PASO 4: Al evacuar las instalaciones deje las puertas abiertas y sin seguro.

PASO 5: En caso de atrapamiento procure hacerse notar mediante sonidos, golpes
sobre superficies metalicas o cualquier medio que permita su identificaciéon por los
rescatistas.

PASO 6: Se debera cortar el suministro de energia como medida preventiva para
disminuir el riesgo de incendio o cortocircuitos por dafio en las lineas. Si es posible
se hara en el transcurso del inicio del temblor, de lo contrarioc una vez este haya
pasado, y solo se reconectara después de haber realizado las inspecciones de
seguridad requeridas que garanticen la no existencia de dafos en el sistema
eléctrico.

PASO 7: No corra, mantenga la calma. El panico es tan peligroso como el terremoto.
PASO 8: cuando se presenta un terremoto se generan altos niveles de ruido
generado por el movimiento, sumado al sonido de los objetos que se rompen al caer,

mantenga la calma ya que esto es lo esperado.

PASO 9: Aléjese de ventanas, estantes, arrumes o elementos no estructurales que
puedan caer.

PASO 10: Bajo techo ctibrase debajo de los escritorios 0 marcos de las puertas para
protegerse de la caida de objetos no estructurales.

PASO 11: Permanezca donde estad. No vaya hacia adentro si estd afuera. No vaya

afuera si esta adentro. La mayoria de lesiones ocurre cuando la gente esta entrando
o saliendo de las edificaciones.
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CONSIDERACIONES DE SEGURIDAD PARA LA
EJECUCION DE SIMULACROS

Por ser las practicas y simulacros de evacuacion de naturaleza delicada, en su
ejecucion deberan adoptarse todas las precauciones que se consideren necesarias,
entre ellas se pueden resaltar:

e Adoptar previsiones para la atencion médica de posibles lesionados.

« Planear ayuda (un acompafiante) a las personas con impedimentos fisicos

* Informar mediante medios escritos a las empresas del sector la fecha y hora
del simulacro por lo menos dos dias antes.

¢ Informar al sistema de emergencias del Municipio la realizacién del evento por
teléfono 30 minutos antes de iniciar el simulacro. Se informara hora de inicio y
terminacion de la actividad, se solicitara nombre y cargo de la persona que
recibe la llamada.

PROCEDIMIENTOS GENERALES EN CASO DE EMERGENCIAS

+« En caso de accidente, preste los primeros auxilios, si cuenta con los medios
para hacerlo.

+ Sise presenta un accidente verifique si es de origen laboral.

» Si el accidente es de origen laboral informe a su jefe inmediato para que se
comunique con la LINEA DE ASISTENCIA DE LA A.R.L.

+ Traslade el accidentado hacia la |.P.S asignada por la ARL para la atencion
de urgencia.

e En caso de detectar fuego, no corra, no grite NO trate de apagar el fuego sin
activar la alarma.

* No se alarme ni alarme a los demas, recuerde que para la entidad usted es
importante.

¢ No se deje impresionar por los comentarios exagerados; su seguridad
ayudara al control de los demas en el momento de una emergencia, nadie
sabe a ciencia cierta la verdad de lo que pasa, los comentarios solo ayudan a
crear incertidumbre.

+ Usted puede determinar la actitud que asumiran los demas.

 No haga bromas de ninguna especie cuando se presente una emergencia,
esto  puede complicarla y poner en peligro su vida y la de los demas.

* Piense que debe adoptar una actitud de NATURALIDAD Y CONTROL.
* No haga ruidos innecesarios.
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No finja las actitudes de una persona asustada o lesionada porque esto
puede generar panico.

Ante una sefal de alarma actué como se le indicé, no presuma que es un
simulacro. Evacue inmediatamente y solicite a sus comparieros que lo hagan,
si usted no es parte del Comité o la Brigada de Emergencias no trate de
verificar el llamado, solo actué.

No permanezca en los sanitarios en caso de una emergencia. Con toda
precaucion salga si es necesario.

No niegue su colaboracion en el cumplimiento de las instrucciones.
Mantener los extintores despejados y recargados en forma vigente.
Acate siempre las recomendaciones de quienes lo estan orientando.

El manejo y acceso de botiquines debe ser Unicamente por el personal
brigadista.

Siempre que actué como apoyo a una eventualidad externa, tenga en cuenta
sus limitaciones y las implicaciones legales que esto puede traer.

Todo visitante debe ser acompafiado desde la recepcion hasta el lugar de
destino, al terminar la visita debe ser acompafado hasta salida.

Los equipos extintores, gabinetes de incendio y tableros electronicos deben
permanecer siempre despejados.

Mantener libre de obstaculos los pasillos principales.

Todos los equipos eléctricos o electronicos que no se usan en las horas
nocturnas deben permanecer apagados. (aire acondicionado, extractores,
iluminacién innecesaria, computadores, ventiladores, etc.).

Al iniciar labores se debe verificar el correcto funcionamiento de las
instalaciones y/o equipos.
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POR CASOS DE BALACERA O TIROTEO

AL ESTAR EN LA ZONA DE ENCUENTRO

>

Los USUARIOS deben obedecer siempre las instrucciones de docentes y
brigadas de emergencias.

Los usuarios al momento de la balacera deberan permanecer recostados
en el piso, de preferencia boca abajo, sin levantarse, cubriendo su cabeza
con brazos y manos, evitando observar lo que esta sucediendo.

Docentes o maestras siempre y cuando no corran peligro, deberan cerrar
puertas y ventanas, manteniendo alejados a los usuarios; de lo contrario,
todos deberan permanecer en el Piso.

La Zona de Seguridad es el PISO.

Solo podran levantarse de su ubicacion, cuando encargados de Seguridad
en este caso brigadistas o maestros, no escuchen por un lapso de tiempo

mas disparos o cuando policias hagan presencia en el lugar indicando y
verificado la normalidad en el entorno.

Docentes o maestros deberan dar calma a los usuarios una vez no se
escuchen mas disparos, en lo posible realizando actividades de distraccion,
por ejemplo: Cantar o jugar adivinanzas.

AL ENCONTRARSE EN PATIO:

Al momento de escuchar balaceras fuera, se debe:
v Buscar el espacio mas seguro si fuera posible, (Ejemplo: Muros, pisos)

v Sino es posible dirigirse a un espacio seguro se debe:

Inmediatamente permanecer quietos, recostados en el piso, de preferencia boca
abajo, sin levantarse, cubriendo su cabeza con brazos y manos, evitando observar lo
que esta sucediendo, hasta que verifiquen la normalidad. _

Si se sospecha o se escucha un enfrentamiento en las cercanias de la UDS, pero no
existe un peligro inminente, con suma precaucion, los usuarios deberan ser dirigidos
a un lugar de material sélido y seguro, como también a sus correspondientes
salones si los hay lo mas rapido posible, a paso firme manteniendo la calma. Puesto
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que, por el tipo de construccion sélida, se corre menos riesgos de algun impacto
balistico, pudiendo cerrar puertas y ventanas.

Todo el personal, ya sea, Docentes, coordinadores, administrativos, deben colaborar
en la evacuacion de todos los usuarios al momento de una posible balacera.

EN EL HORARIO DE SALIDA DE LOS USUARIOS

Si se sospecha o se escuchan enfrentamientos al exterior justo antes o cuando se
realiza salida de los usuarios, la accién a realizar sera la siguiente:

a) Docentes o cualquier persona, deberan dar calma a los usuarios,
trasladandolos a algun saldn, oficina, muros de pasillo (patio) o cualquier
lugar seguro en donde se puedan mantener hasta que haya calma en el
sector.

b) De no ser posible trasladarse a algun lugar seguro, deberan recostarse en
el piso donde se encuentran, de preferencia boca abajo, sin levantarse,
cubriendo su cabeza con brazos y manos, esperando las indicaciones hasta
que haya normalidad.

SISTEMA DE AVISO DE ACTUACION BALACERAS:

Esperar la notificacion si no ha escuchado disparos, informada mediante el
Megafono de emergencias. '

INFORMACION GENERAL

- Todo adulto manteniendo la calma, debera monitorear y tranquilizar a quienes
gritan, quienes hacen bromas, difunden rumores y observan la situacion.

- Si se esta frente al Individuo, no enfrentarlo, ni contradecir sus indicaciones,
evitar mirarlo a la cara, ni posicionarse frente de él y mantener la calma.

- Por ningtin motivo se debe realizar grabaciones, ni tomar fotografias.

- El retorno a las actividades normales se ordenara, solamente, cuando los
encargados entreguen conforme las dependencias de la UDS, o se haya
reducido y capturado a los individuos.

- El Talento humano debe mantener comunicacion permanente con Padres, a
través de redes sociales y por contacto telefénico, agilizando los tiempos de
informacion ante una emergencia de cualquier tipo.

- La Zona de Segquridad es el PISO.
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- Se brindara apoyo y contencion especial a cualquier persona detectada como
vulnerable (ataques de panico, llantos, desmayos, etc.)

- Sidurante la balacera se encuentran padres se permitira el ingreso a la UDS
y guiados a la zona de seguridad.

- Evitar que usuarios, padres y o algun miembro del talento humano se acerque
a la escena y toquen las evidencias del hecho.

- Si alguien resulta herido; brindar los primeros auxilios quien tenga
conocimientos, quien revisara y derivara a un centro de asistencial.

- No entrar en contacto con él o los agresores, ni sacar fotografias o grabar
videos de los sucesos.

- Evacuar a la zona mas segura dependiendo de donde se identifico el riesgo.

MEDIDAS POR CASOS DE INUNDACION

« Conserva la calma.

» Llenar recipientes con agua limpia, en caso de que el agua de la llave se
contamine.

« Mover a un lugar alto los elementos de mas valor.

« Identificar una ruta de evacuacion, y otras vias alternativas y estar preparado
para evacuar.

« Tener a mano el kit para emergencias.

s Colocar documentos importantes en una bolsa de plastico para que no se
destruyan con el agua.

« Tener a mano una linterna y asegurarse de que tenga pilas.

« Tener un teléfono para estar informado acerca de la emergencia y posibles
instrucciones.

o Cortar la luz, agua y gas y evacuar si la situacién lo amerita o las autoridades
asi lo indican.

Durante una evacuacion:

« Si la situacién asi lo amerita o las autoridades lo indican, evacuar lo antes
posible.

» Estar atento a las indicaciones que se dan por radio y/o television, o lideres
comunales.

« No acercarse a cables ni postes de luz.

« Buscar un lugar seguro en zonas mas altas.

+ Sinecesita cambiar de lugar, solo lleve lo necesario.
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+ No caminar cerca de donde estd el agua, pues el nivel puede subir
rapidamente.

» No intentar cruzar cauces de rios, pues el agua lieva muchas cosas como
troncos u objetos que pueden golpearlo fuertemente.

Después de la inundacion:

« No regresar a la unidad de servicios hasta que las autoridades, lideres
comunales, indiquen que lo puede hacer.

+ No acercarse a construcciones que es posible se derrumben.

« Espere que el agua baje para realizar la limpieza; no manipule artefactos
eléctricos.

« No tocar ni pisar cables eléctricos caidos.

« No tomar alimentos ni comida que haya sido mojada por el agua de la
inundacion.

« Si hay heridos no movilizarlos, es mejor avisar a las personas especializadas
para este tipo de ayuda.

« Escuchar la radio o ver la television, atender a los lideres comunales,
brigadistas, para obtener informacion sobre la emergencia, y posibles
instrucciones de las autoridades competentes.

EN CASO DE DESLIZAMIENTOS O DERRUMBES

Los deslizamientos o derrumbes son caidas de masas de tierra, piedras vy
escombros, que arrastran y cubren lo que se encuentra a su paso; pueden ser
pequefios o grandes y moverse a baja o alta velocidad.

Estos pueden ser causados por las lluvias intensas y de larga duracién que
aumentan la cantidad de agua en suelo, la deforestacién, el mal manejo de cuencas
de agua y la construccion de caminos y carreteras en lugares inadecuados, también
pueden producirse como resultados de terremotos. Algunas sefales importantes
ruidos inusuales, paredes y pisos inclinados, ventanas y puertas no encajan en los
marcos, abertura constante de grietas en paredes y en terrenos, desaparecen
repentinamente aguas de drenajes.

Antes del deslizamiento o derrumbe
- Construya o habite en zonas seguras.
- Proteja los bosques, evite la tala de arboles y la quema de estos.
- Identifique las areas con amenazas de deslizamientos o derrumbes y rutas
alternativas para su evacuacion.
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No permita que el agua se filtre en el interior de las montafas: abra zanjas,
alcantarillas y cuencas firmes que permita el desagiie de agua adecuado.
Evite la acumulacién de basura o desechos en suelos ya que esta no permite
que el agua filtre por donde debe hacerlo, lo que hace que el terreno se
desestabilice.

Refuerce las bases de su vivienda

En lo posible construir muros de contencion.

Evite hacer rellenos o hacer cortes de terrenos con laderas o pendientes
pronunciadas

Durante el deslizamiento o derrumbe:

Mantenga la calma.

Inicie las actividades de evacuacion.

Alerte a los cuerpos de socorro.

Este atento a los boletines que emitan las autoridades a través de los medios
de comunicacion.

Después del deslizamiento o derrumbe:

No camine sobre escombros.
Manténgase lejos de las zonas afectadas.
No retorne a su hogar hasta que se verifique que es seguro.

Brinde apoyo emocional a las personas afectadas.

EN CASO DE VENDAVALES

ANTES

Identifique las fechas que comlnmente se presentan fuertes vientos.

Revisa el techo asegurate que el techo se encuentre en buenas condiciones y
no haya nada suelto, en el caso de tener un techo con tejas también revisa
que las tejas no se encuentren sueltas. Si notas que hay tejas sueltas, te
recomendamos reemplazarlas de inmediato.

Si vives en una zona en donde los vientos fuertes son moneda corriente, te
recomendamos que refuerces las estructuras de tu hogar

Retira cualquier objeto que se encuentre suelto en tu patio, balcon, terraza
etc. .

Si vive cerca a zonas o cerca de arboles trate de podarlos.

DURANTE

Es importante que mantengas la calma junto a tu grupo familiar
aléjate de ventanas y puertas ya que, si los vientos son muy fuertes, las
aberturas pueden verse danadas.
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- No salgas de tu hogar o del lugar en dénde te encuentres, cuando corre un
vendaval es posible que los arboles se caigan o vuelen objetos por la calle. Si
estas por la via publica, también te recomendamos que busques refugio. Evita
los arboles, postes de luz, carteles, etc.

- [Es importante mantener los dispositivos electronicos (como celulares o
computadoras) cargados. Mientras haya luz puedes cargar los teléfonos para
cualquier emergencia.

- Recuerda contar con un botiquin de primeros auxilios, esto es primordial para
cualquier hogar, porque sirve en todo momento no solo cuando ocurre un
vendaval. Es importante contar con un botiquin en caso de emergencias.

- Mantente informado a través de las noticias y sigue las instrucciones que den
las autoridades, es importante que mantengas tu seguridad y la de tus seres
queridos. -

DESPUES

- Luego de la presencia de fuertes vientos, asegurese que las cubiertas
metalicas, laminas de zinc estén seguras y sin dafos. Caso contrario repare,
reemplace o asegure las mismas, revise ventanas para asegurarse que nho
estan flojas.

RECOMENDACIONES GENERALES PARA LA ADMINISTRACION

e Socializar el Plan de emergencia con todos los empleados.

» Capacitar para casos de actuacion en situaciones antropicas, naturales y definir
procedimientos.

e Operativizar el plan de emergencia enfocado en las amenazas, con el fin de
disminuir considerablemente la vulnerabilidad.

» Mantener a la brigada de emergencia dentro de un programa continuo de
capacitacion y dotacién de elementos y equipos para optimizar su atencién como
primeros respondientes. Verificar que esta capacitacion aplique a las amenazas
de la sede.

e Realizar simulacros de evacuacion, primeros auxilios y contra incendio
periddicamente, evaluando los mismos e implementando acciones de mejora.
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DIRECTORIO DE ENTIDADES PARA LA ATENCION DE EMERGENCIAS (AYUDA

EXTERNA):

ENTIDAD TELEFONO

Hospital local 679 0112 - Teléfono: 679 0221

Bomberos 123 -119

Cruz Roja 3138707415 310 2726276. 3128477304

Defensa civil 144

Ejército Nacional 165, 122

Policia Nacional 123

ICBF 141- WhatsApp 3202391685- 320
2931320- 320 865 5450 o de la linea
gratuita nacional 01-8000-91-8080
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Introduccion

El presente Plan de Calidad de Atencion se establece como el eje
estratégico del Sistema Integrado de Gestion (SIG), disefiado para
estandarizar y optimizar la interaccion entre la organizaciéon y sus
usuarios. En un entorno altamente competitivo, la calidad no se limita al
producto final, sino que abarca todo el ciclo de servicio. Este documento
describe las directrices, metodologias y controles necesarios para
asegurar que los servicios prestados cumplan con los requisitos

=, normativos (como la 1SO 9001) y, sobre todo, superen las expectativas
de nuestros grupos de interés.

Direccion: Camrera 2% 26 - 38 Quibdo - Choco
mm———— E-mail: fungozo2007@hotmail.com
Celular: 3113888245 - 3147029248
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JUSTIFICACION

La implementacion de este plan responde a tres necesidades criticas:

+ Fidelizacion y Confianza: Un servicio inconsistente debilita la reputacion
institucional. Estandarizar la atencion garantiza que cada usuario reciba el
mismo nivel de excelencia.

» Eficiencia Operativa: Al integrar la calidad de atenciéon en el SIGE, se
reducen los tiempos de respuesta, se minimizan los errores humanos y se
optimizan los recursos destinados a la resolucién de quejas.

« Mejora Continua: Sin métricas de atencion, es imposible identificar fallas.
Este plan permite transformar la retroalimentacion del usuario en datos
accionables para el crecimiento de la organizacién.

Direccion: Carrera 2 # 26 - 38 Quibdo - Choco

ey R T 1 fungczo 2007@hgtma;g_com

Celular: 3113888245 - 3147029248
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OBJETIVOS

Objetivo General

Garantizar la excelencia en la prestacion de servicios mediante la estandarizacion
de procesos de atencion, asegurando la plena satisfaccion del usuario y el
cumplimiento de los estandares del Sistema Integrado de Gestién.

Objetivos Especificos

1. Estandarizar los protocolos de comunicacion: Definir canales y lenguajes
unificados para todas las areas de contacto.

2. Reducir los tiempos de respuesta: Optimizar los flujos de trabajo para que
las solicitudes o reclamos se atiendan en un tiempo menor al estandar actual.

3. Capacitar al talento humano: Fortalecer las competencias blandas vy
técnicas del personal encargado del servicio al cliente.

4. Monitorear la percepcion del usuario: Implementar indicadores de gestién
(KPls) como el Net Promoter Score (NPS) o encuestas de satisfaccién para
medir el impacto real del plan.

Direccion: Carrera 2 # 26 - 38 Quibdo - Choco
B o e A s S e ot v oneniess. [y i) fungczozoo;@hotmai!.com

Celular: 3113888245 - 3147029248
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