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PRODUCCION

El plan de contingencia del servicio de alimentos es un instrumento de gestion para el desarrollo de
acciones gue permitan garantizar de forma permanente un servicio alimentario y nutricional completo,
suficiente, adecuado y equilibrado a las personas atendidas, ante cualquier eventualidad presentada,
contiene las medidas técnicas, humanas y organizativas necesarias dar continuidad a las operaciones
del servicio de alimentos de la comunidad de cuidado Hogar Santa Maria.

Las situaciones de emergencia son comunes en cualquier servicio de alimentos y se pueden presentar
en cualquier momento, por ello se debe contar con planes alternos, para poder dar solucién en el menor
tiempo posible garantizando la calidad del servicio.

Un Plan de Manejo de contingencia debe ser de facil lectura y actualizado, ser de caracter Operativo,
donde ademas debe indicar claramente todo lo que hay que hacer en caso de manifestarse el
imprevisto.

Toda Planificacién debe ademas considerar al personal que participa directamente en ella desde el
personal que lo planifica hasta aquellos que operativamente participarian durante el suceso de un
imprevisto

OBJETIVO GENERAL
Crear estrategias encaminadas a dar una respuesta éptima y eficaz dentro del menor tiempo posible

en el centro ante la imposibilidad de entregar el servicio planeado por la afectacion de algin servicio
publico (agua, luz, gas) o situacion externa no predecible.




ALCANCE

Disponer de un plan de manejo donde se presenten los procedimientos y actividades a desarrollar
frente a alguna situacién inesperada y que impida el normal funcionamiento del servicio en el centro
con el fin de minimizar el impacto a la poblacion objeto, brindando una alternativa igualmente
satisfactoria al normal funcionamiento.

La funcion principal del Plan es permitir que el servicio no se vea afectado a través de alternativas que
garanticen la entrega de alimentos de 6ptima calidad y bajo los parametros nutricionales estipulados
garantizando la inocuidad de estos.

El Plan de contingencia del servicio de alimentos es semejante a un manual de procedimientos, es
necesario que éste documento se mantenga permanentemente al alcance de todo el personal que
participa en las actividades que contempla el mismo, esto involucra a toda persona que realice las
labores en el servicio, como a la coordinacién, profesionales, auxiliares de enfermeria y demas
personal vinculado al centro; por ello se programaran charlas periddicas con el fin de realizar la
respectiva socializacion del mismo y cada vez que se realice un ajuste o actualizacién del mismo.

El plan de contingencia en alimentos se aplica al servicio que abastece la alimentacién a La Comunidad
De Cuidado Hogar Casa Santa Maria.

MARCO TEORICO

El plan de manejo de contingencia es un plan preventivo, predictivo y reactivo. Presenta una estructura
estratégica y operativa que ayudara a controlar una situacién de emergencia y a minimizar sus
consecuencias negativas.

El plan propone una serie de procedimientos alternativos al funcionamiento normal de un servicio de
alimentos, cuando alguna de sus funciones usuales se ve perjudicada por una eventualidad interna o
externa.

El plan de contingencias sigue el ciclo PHVA (Planear-Hacer-Verificar-Actuar). Este nace de un
analisis del riesgo donde, se identifican aquellas amenazas que puedan afectar la continuidad de un
servicio.

Sobre dicha base se seleccionan las contramedidas mas adecuadas entre diferentes alternativas,
siendo plasmadas en el plan de contingencia junto con los recursos necesarios para ponerlo en
marcha.

El plan debe ser revisado periédicamente. La revisidn sera consecuencia de un nuevo andlisis de
riesgo. En cualquier caso, el plan de contingencia siempre es cuestionado cuando se materializa una
amenaza, actuando de la siguiente manera:


http://definicion.de/plan/

e Sila amenaza estaba prevista y las contramedidas fueron eficaces: se corrigen solamente
aspectos menores del plan para mejorar la eficiencia.

e Sila amenaza estaba prevista pero las contramedidas fueron ineficaces: debe analizarse la
causa del fallo y proponer nuevas contramedidas.

e Sila amenaza no estaba prevista: debe promoverse un nuevo andlisis de riesgos. Es posible
gue las contramedidas adoptadas fueran eficaces para una amenaza no prevista. No obstante,
esto no es excusa para evitar el analisis de lo ocurrido.

El plan de contingencia comprende tres sub-planes. Cada uno determina las contramedidas
necesarias en cada momento del tiempo respecto a la materializacion de cualquier amenaza:

e El plan de respaldo: contempla las contramedidas preventivas antes de que se materialice
una amenaza.

e Elplan de emergencia: contempla las contramedidas necesarias durante la materializacién de
una amenaza, o inmediatamente después. Su finalidad es paliar los efectos adversos de la
amenaza.

e EIl plan de recuperacion: contempla las medidas necesarias después de materializada y
controlada la amenaza. Su finalidad es restaurar el estado normal de la situacién.

Por otra parte, el plan no debe limitarse a estas medidas organizativas, también debe expresar
claramente:

Qué recursos materiales son necesarios.
Qué personas estan implicadas en el cumplimiento del plan.
Cuédles son las responsabilidades concretas de esas personas y su rol dentro del plan.

e Qué protocolos de actuacién deben seguir y cdmo son.

RESPONSABLES DE CADA ACCION

ACCION RESPONSABLE
Coordinador General
Reaccion inmediata frente a la contingencia Nutricionista —Dietista/Tecnologo de Alimentos

Personal Operativo

Tecnodlogo de Alimentos

Inicio del plan de contingencia. )
Personal operativo

Tecnélogo de Alimentos

Desarrollo de las acciones del plan. )
Personal operativo

Coordinador General
Cierre de las acciones del plan Nutricionista - Dietista/Tecnélogo de Alimentos
Personal Operativo




IDENTIFICACION Y ANALISIS DE AMENAZAS

Electricidad

el area de FUMDIR, manteniendo la cadena de frio en
congeladores y refrigeradores.
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Agua potable

El centro cuenta con un tanque de almacenamiento de
agua, que son lavados y desinfectados cada 6 meses segun
protocolos orientados por la SDIS. Esta cantidad de agua
alcanzaria en promedio para cubrir 1 dia del requerimiento
del servicio en la unidad operativa. En caso de prolongarse
el racionamiento de agua, se llamara a la empresa del
Acueducto para solicitar el abastecimiento mediante carros
transportadores de agua.

Las repercusiones operativas en el servicio de alimentos
por falta del recurso agua radicarian en los procesos de
limpieza y desinfeccion de la planta fisica, pre-alistamiento
de alimentos y en la elaboracién de la minuta establecida.

La respuesta viable ante la carencia de este liquido es el
uso del agua de los tanques de almacenamiento y la
compra de esta en bolsa, bebidas como avena instantanea,
leche liquida, jugos empacados entre otras bebidas,
durante el tiempo requerido.

Las implicaciones financieras radican en la compra de las
bebidas ya mencionadas para las diferentes preparaciones
y durante el tiempo que se permanezca sin el servicio de
agua, de igual forma se contemplarian los costos para la
realizacién de las correcciones pertinentes si el dafio es
interno.

Los efectos de la falla del servicio de agua acarrearian que
los procesos de limpieza y desinfeccién se modificaran en
cuanto a su frecuencia con que se deben realizar.

PROBABLE

Gas

El funcionamiento de la estufa de la institucién depende del
servicio de gas domiciliario, por lo cual la suspensién del
servicio afectaria el funcionamiento del servicio de
alimentaciéon. Como medidas de prevencion ante esta
contingencia se cuenta con la revisibn gasodoméstico de
todo el inmueble incluyendo el servicio de alimentos y su
aprobacién, realizada por GAS NATURAL.

PROBABLE
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Los paros de diferente indole son eventos comunes en la
ciudad de Bogota, y durante el dltimo afio se han
presentado con frecuencia. La afectacion en el servicio de
alimentacion se presentaria al dificultarse el traslado de
Materia Prima que se requiere para el servicio de
alimentacion.

INMINENTE

Terrorismo

==

Los eventos de terrorismo son frecuentes en el pais y se
contemplan desde hurtos, secuestros, explosiones,
masacres y otros, que son dificiles de predecir y controlar
el nivel de afectacion que pudiese llegar a tener en el
suministro de alimentos para esta comunidad de cuidado.

PROBABLE

TECNOLOGICOS

'

Fallas en
equipos

e
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No se han presentado fallas en los equipos que afecten el
funcionamiento del servicio, pero existe la posibilidad de
dafo de alguno de ellos, ya sea de refrigeracion, licuadoras
entre otros y en caso de presentarse se tiene previsto su
reemplazo.

POSIBLE

Incendios

Las repercusiones operativas en el servicio de alimentos en
caso de incendio radicarian en el manejo de las minutas
dentro del servicio de alimentos en cuanto a su preparacion
y entrega oportuna de los mismos, ademas del dafio fisico
y de personal que esté dentro del servicio en el momento
de aparicién de dicha situacion.

e La respuesta viable ante la aparicion de un incendio sera
el manejo adecuado del extintor multipropésito que se
encuentra en el servicio de alimentos, de acuerdo a la
causa que provoco la situacion se llamara a la estacion de
bomberos méas cercana a la comunidad de cuidado.

elLas implicaciones financieras inicialmente serian la
compra y provision de alimentos preparados para los
usuarios.

e Analizar las consecuencias en la planta fisica y equipos
para su debido arreglo o remplazo.

POSIBLE




e Analizar y actuar como prioridad frente a la situacion y
consecuencias 0 accidentes ocurridos al personal
operativo y usuarios, si es necesario realizar el traslado a
la unidad de atencién médica mas cercana Hospital de
Suba, se activara la correspondiente ruta de ARL.

eValorar los efectos en otros servicios estos varian segun
la extensién del fuego y podrian ser no notorios o que
requieran evacuacion. Los incendios pueden originase
de manera interna o externa y no hay ninguna razén
cientifica y comprobable que indique que esto no pueda
llegar a ocurrir.

EVENTO

PLAN DE CONTINGENCIA

NATURALES

Movimientos sismicos e
Inundaciones

Durante evento (momento inmediato y las primeras 12 horas): Si el
evento ocurre durante el tiempo de produccién de alimentos, se prioriza
evitar las lesiones del personal que labora en el servicio de alimentos.
Procurar proteger instrumentos y utensilios del area de preparacion. Si este
es de magnitud moderada o grave se realizara la respectiva evacuacion del
area, teniendo presente si es posible sacar algunos alimentos que puedan
ayudar como medida de contingencia futura (galletas- jugos- Frutas
industrializados).

Posterior al evento: Si las condiciones de infraestructura impiden la
produccién de alimento en el Centro de Proteccion, la produccion de la
alimentacién se apoyara desde alguna de las cocinas de FUMDIR o de SDIS,
las cuales cuentan con la infraestructura adecuada para tal fin, el traslado de
la alimentacion desde alli se hard en empaques desechables en paquetes
individuales. EI menu se brindara con los mismos componentes del menu
patrén, se cambiara sopa por porcion de fruta entera que evite manipulacion
y de igual manera se realizara en caso del jugo o se utilizara jugo
industrializado, Para el cumplimiento de lo anterior, la comunidad de cuidado
cuenta con reserva de alimentos para 1 dia de alimentos perecederos y

2 dias de alimentos no perecederos o mas dependiendo del dia de la semana
en gque se hace la recepcion del pedido, puede ser hasta de una semana.

Nota: Si el evento es de gran magnitud, que cause dafio estructural del
servicio de alimentos, se priorizaran las acciones el primer dia a mitigar el
hambre (se ofreceran galletas y jugo Industrializado, frutas.) al mismo tiempo
se creara brigada para evaluar la posibilidad de continuar trabajando dentro
del servicio de alimentos de la comunidad Santa Maria, en caso de no ser
posible, nos apoyaremos en el servicio de alimentacion que este habilitado
en FUMDIR para continuar laborando.




SERVICIOS

cE U~
acueduct

AGUA Y ALCANTARILLADO DE BOGOTA

Agua potable

Verificar la fuente que ocasioné la falla del acueducto para, lo cual se
procedera a cerrar el registro del agua del servicio de alimentos para evitar
posibles pérdidas del recurso hidrico y/o se verifique la causa.

El suministro de agua lo hace la Empresa de Acueducto y Alcantarillado de
Bogota. La comunidad de cuidado cuenta con un tanque de almacenamiento
de 1000 litros de agua que son lavados y desinfectados cada 6 meses,
cumpliendo asi con la normatividad para el almacenamiento de agua, este
cubrira las primeras 24 horas de funcionamiento del servicio de alimentos, si
posterior a este tiempo no se ha restablecido el servicio de agua se hace
contacto a la linea 116 o (601)2118877 acueducto suba, numero de
emergencia para realizar el abastecimiento por medio de carro tanques.

En caso de aviso previo por parte del acueducto se realizara recoleccion de
agua en contenedores8 a 10 litros y una olla de 100 litros.

De ser necesario segun la duracién de la eventualidad se usaran platos,
vasos y cucharas desechables y se recurrira a la compra de agua empacada
para la preparacion de jugos, comidas y demas.

Abrir los registros y posteriormente se dejaran las llaves abiertas por 2
minutos para eliminar las aguas oscuras y restos contenidos en las tuberias.

Electricidad

Como medidas de prevencién ante esta eventualidad se tiene en cuenta los
siguientes aspectos:

Se hace verificacion periédica de todos los elementos eléctricos que se
encuentren dentro del servicio de alimentos como son licuadora,
refrigeradores y congeladores con el fin de verificar el buen estado de estos.

Se realiza mantenimiento preventivo de los elementos eléctricos dentro del
servicio como son tomas de luz, conexiones eléctricas, entre otros.

Contactar a la persona de mantenimiento de la fundacién quien verificara

el punto donde se encuentra el posible dafio en caso de ser un problema

interno de conexién se procedera a realizar el mantenimiento de este, al

ser una causa externa se realiza la comunicacién con la empresa de
Energia ENEL, para confirmar la solucién de este llamando al nimero
(601)5115115 o en caso de ser una emergencia 115

Disminuir el abrir las neveras y congeladores para conservar mayor tiempo
el frio de las mismas y evitar el traslado de los alimentos si el tiempo es
menor.

En cuanto a la preparacion de jugos estos serdn cambiados por jugo de
naranja, mandarina, patilla que no necesitan de electricidad para prepararse
y en caso de no contar con estos alimentos se utilizarian jugos instantaneos.

Si el evento se prolonga por mas de tres horas se recurrira a los proveedores
de céarnicos para que retiren los productos y evitar la interrupcion de la




cadena de frio. Se suministrara la misma minuta que se encuentra
establecida. Si el racionamiento es por mas de 6 horas se realizara ajuste a
menu y solicitard apoyo de planta eléctrica para evitar dafio de materia prima
en refrigeracion.

Una vez restablecida la electricidad, si fue por corto tiempo y no se afecté e
proceso de congelacién es sencillamente conectar los electrodomésticos, sie
periodo sin energia se extiende se dara reingreso a los alimentos a las
neveras y congeladores previamente conectados y aseados y a Ig
temperatura adecuada.
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Gas

Para restaurar el funcionamiento del servicio de alimentos, una vez se

En caso de presenta se suspension del servicio de gas domiciliario se
afectara la prestacion del servicio por imposibilidad de realizar coccién de
alimentos, ante esta situacion si no se cuenta con el servicio de gas natural
se implementaran las siguientes acciones:

e Cerrar todos los registros del gas natural del servicio ubicados detras de
las estufas para evitar el paso de este evitando fugas y riesgos mayores.

e Informar a la coordinadora de la comunidad de cuidado la eventualidad
presentada.

e Comunicar al nUmero Vanti: 601 3078121 y reportar la falla del servicio de
Gas Natural en el domicilio solicitando de inmediato su conexiénpor parte
de personal capacitado para tal fin, para ello debe reportar el nombre a
quien llega la factura del gas natural.

eContactar a la nutricionista encargada del servicio de alimentos para
realizar los ajustes requeridos en la minuta establecida.

Una vez se tenga reporte por parte de la empresa que presta el servicio del
Gas Natural, la naturaleza de la falla y el tiempo de duracion del corte, se
realizara solicitud al departamento de compras para la compra u obtencion
de alimentos.

reintegre el servicio de gas natural se abrirdn los registros de paso de gas
teniendo cuidado con las posibles fugas que se puedan presentar al
encender los pilotos de los equipos.

Se reanudara con el ciclo de minutas propuesto dando cumplimiento a lo
establecido para su implementacion y aseguramiento de horarios de tiempos
de comida.




SOCIAL

Paros

Las situacione contingencia contingencias de paro son habitualmente
anunciadas por diferentes medios de comunicacion, ante esta situacion se
modificard los horarios de las manipuladoras de servicios de alimentacion
para garantizar un servicio oportuno y se tendra reserva de alimentos previo
al evento para al menos 3 dias, en caso de dificultad en el acceso de
alimentos. El mena patrén se dara cumplimiento pero es posible que se
intercambien frutas y verduras dependiendo de la disponibilidad. Se pedira
consentimiento de cambio de menu si es requerido.

TECNOLOGICOS

Fallas en equipos

[ En caso de presentarse falla en los equipos de refrigeracion, se solicita en
forma inmediata arreglo de estos, en caso que el arreglo duré mas de dos
horas como primera instancia se solicitara apoyo al servicio de alimentos
de FUMDIR o al proveedor que dispongadel producto para evitar pérdida
de cadena de frio.

[ En caso de falla en la licuadora, se solicitara arreglo y reparacion de la
misma. Se cuenta con una licuadora casera la cual podra suplir en un
tiempo de comida el ofrecimiento del jugo para almuerzo y cena, en el
refrigerio que se programe jugo se cambiara por fruta en porcion.

(1 En caso de falla en la estufa la Sociedad de Enfermeras Profesionales,
proveera una mientras se realizan las reparaciones de la primera, es
importante resaltar que se cuenta con un mantenimiento preventivo el
cual ayuda a minimizar se presente este evento

W

PELIGRO DE
INCENDIO

Se realizan las respectivas revisiones de prevencion y mantenimiento a los
equipos electrodomésticos y conexiones eléctricas.

Se dispone de extintores con las normas exigidas dentro del area de
preparacion de alimentos para que en caso de emergencia de menor
repercusion pueda ser controlada por el personal.

Al inicio del incidente se cierran los registros de gas y luz, la comunidad de
cuidado cuenta con 1 extintor ubicado dentro de la cocina del centro,
debidamente cargado y a una altura adecuada segun lo reglamenta la norma
9 (Ley 9 de 1979) y el personal operativo sera evacuado de forma inmediata.

Si la emergencia no puede ser controlada se llama a los Bomberos Central
de alarma Numero telefénico 123 o0 119 / (601) 3822500 estacion Xl suba,
guienes se haran cargo de la situacion.

Una vez controlada la emergencia y segun indicaciones de los bomberos se
abren los registros de gas y luz e iniciar4 la reubicacion de la cocina y
preparacion de los alimentos de forma habitual.

Si durante el evento se presenta dafio de algunos de los equipos u otros se
realizara su remplazo o mantenimiento respectivo.




CONTINGENCIAS QUE PUEDEN AFECTAR EL ABASTECIMIENTO DE ALIMENTOS

1. Descripcion de la contingencia

La falta de abastecimiento de alimentos por parte de los proveedores autorizados
constituye una situacion critica que puede afectar de manera directa la continuidad del
servicio de alimentacién ofrecido a la poblacion atendida.

2. Plan de Respaldo

e La comunidad de cuidado mantiene un stock de
alimentos de emergencia equivalente a dos (2) dias,
lo que permite continuar con la preparacion de
minutas mientras se gestiona la solucion de la
contingencia.

« Dicho stock debe mantenerse actualizado y rotado
bajo el principio PEPS (Primero en Entrar, Primero
en Salir).

3. Plan de Emergencia

« Verificacién inmediata via telefénica con el
proveedor para determinar la causa de la alteracion
en el suministro.

« Ajuste temporal de las minutas para adaptarlas a los
insumos disponibles sin afectar el valor nutricional.

« Si la contingencia supera el tiempo de respaldo
garantizado por el stock, se procede a aplicar el plan
alternativo de abastecimiento mediante compras
directas en almacenes de cadena (D1, Ara,
Olimpica).

« Registro documental de la contingencia, medidas
adoptadas y costos adicionales.

4. Plan de Recuperacién

« Una vez restablecido el servicio de provision, se retoma la preparacion y distribucion de
los alimentos en condiciones habituales.

« Se realiza un informe de la contingencia, que incluye causas, acciones implementadas,
costos adicionales y tiempos de resolucion.

» Se efectla una evaluacién del proveedor para determinar la continuidad del contrato o
la necesidad de buscar alternativas.



CONTINGENCIA: En falta de fallas del personal operativo del servicio de alimentos.

la ausencia de personal operativo en el servicio de

alimentos puede generar repercusiones directas en

el cumplimiento de los procesos criticos, tales como:

e Limpieza y desinfeccion de alimentos y areas.

e Recepcion, almacenamiento y conservacion de insumos.

e Preparacion y distribucion de los alimentos a los participantes.

Esto puede derivar en retrasos en la entrega, disminucion en la calidad del servicio, riesgo de
incumplimiento de las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) y afectaciones en la satisfaccion
de los usuarios.

PLAN DE EMERGENCIA
Llamado al personal del turno siguiente para cubrir la falta de manera temporal.
o Encaso de extrema necesidad, se podra solicitar apoyo del personal de servicios generales,
siempre y cuando se verifique que:
o Use el uniforme correspondiente.
o Cumpla con los lineamientos basicos de higiene y BPM.
o Reciba una induccion rapida sobre la tarea asignada.

Implicaciones financieras
o Posible contratacion de personal adicional o temporal para cubrir vacantes prolongadas.
o Demoras asociadas al proceso de seleccién y vinculacion.
o Incremento en el gasto operativo por horas extras o contratacion eventual.

PLAN DE RESPALDO
= Establecer un sistema de rotacion interna que permita redistribuir funciones sin comprometer
la operacion.
= Coordinar con anticipacion horas extras voluntarias con el equipo disponible, garantizando
el cumplimiento de la normatividad laboral.
= Notificar de inmediato a la coordinacidon de talento humano para prever reemplazos si la
ausencia se prolonga.

PLAN DE RECUPERACION

Al reincorporarse, el colaborador ausente debera informar la causa de su inasistencia, la
cual sera evaluada por el area de Talento Humano y/o Coordinacion del servicio.
Segun el andlisis:

= Silajustificacion es valida, el trabajador continuara en su cargo y se le dara seguimiento.

= Si no presenta justificacion o reincide, se procedera a la cancelacion del contrato y se
adelantara la vinculacién de un nuevo colaborador con el perfil requerido.

= Documentar en el acta de novedades cada ausencia y las acciones tomadas como parte del
control interno.



MEDIDAS PREVENTIVAS Y CORRECTIVAS

1. Objetivo

Establecer acciones preventivas y correctivas que aseguren la inocuidad de los alimentos,
protejan la salud de los consumidores y cumplan con la hormatividad sanitaria vigente.

2. Alcance

Aplica a todas las areas y procesos del servicio de alimentos: recepcion, almacenamiento,
preparacion, manipulacion, transporte, distribucion y servicio.

3. Medidas Preventivas
Acciones que evitan la aparicion de riesgos sanitarios:

3.1. Personal manipulador

° Uso obligatorio de uniforme limpio, gorro, tapabocas y calzado cerrado.

° Lavado y desinfeccion frecuente de manos.

° Capacitacion periddica en BPM (Buenas Practicas de Manufactura).

° Examenes médicos ocupacionales y control de enfermedades infectocontagiosas.

3.2. Instalaciones y equipos

° Limpieza y desinfeccion diaria de superficies, utensilios y equipos.
° Mantenimiento preventivo programado para equipos de refrigeracion, coccion y ventilacion.
° Control de plagas con proveedor autorizado y registro de fumigaciones.

3.3. Manejo de alimentos

° Recepcién de insumos solo de proveedores certificados.

° Verificacion de fechas de vencimiento y condiciones de empaque.

° Rotulacion y aplicacion del método PEPS (Primero en Entrar, Primero en Salir).

° Almacenamiento por tipo de alimento (frios <4 °C, congelados <-18 °C, secos en lugar

fresco y seco).



3.4. Control de procesos

° Coccidn a temperaturas seguras (274 °C en el centro del alimento).
° Enfriamiento rapido de alimentos preparados si no se consumen de inmediato.
° Evitar la contaminacion cruzada separando alimentos crudos y listos para consumo.

4. Medidas Correctivas

Acciones para corregir desviaciones detectadas:

4.1. Personal manipulador

° Reentrenamiento inmediato ante incumplimientos en BPM.

) Retiro temporal del manipulador enfermo hasta obtener alta médica.

AVISO IMPORTANTE

Todo colaborador del servicio de alimentos debera
informar de manera oportuna a su jefe inmediato,

nutricionista o coordinadora de la Comunidad de iy
Cuidado, la presencia de cualquier condicion que pueda FUMDIR
representar un riesgo para la inocuidad de los alimentos,

tales como: heridas infectadas, irritaciones cutdneas,

diarrea, vomito, tos, gripa u otras enfermedades de origen

viral.

Ante la notificacion de dichas condiciones, la comunidad

de cuidado adoptara las medidas correspondientes, las

cuales podran incluir el cambio temporal de actividad o la
remisién al servicio médico.

Para la reincorporacion a sus labores, el colaborador debera
presentar constancia medica que certifique su aptitud para
la manipulacién de alimentos.

Resolucion 2674 de 2013

CASA SANTA MARIA.

Publicacion en lugar visible de esta informacion, para que los manipuladores tenga conocimiento



4.2. Instalaciones y equipos

° Retiro del servicio de equipos defectuosos hasta su reparacion.

° Limpieza profunda en caso de contaminacion o derrames.

4.3. Manejo de alimentos

° Eliminacion inmediata de alimentos vencidos, alterados o contaminados.
° Revision y ajuste de temperaturas de almacenamiento en caso de desviacion.
° Reprocesamiento de alimentos solo cuando la normatividad y la inocuidad lo permitan.

4.4, Control documental

° Registro de incidentes y acciones correctivas en formato de control sanitario.
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