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¥ los controles fisicoquimicos (Cl y pH) en base 3 la normat de agua po

' mwhmmﬁvuumm“mmmnmﬂu los parametros segin la
normatividad para la calidad del agua, describiéndase los procedimientos que garanticen la potabliizacién del

agua.

¥ Determinar la calidad del agua utilizada en los comedores escolares para la elaboracidn de alimentos
¥ procesos de higlenizacién, mediante andlisis micrabiclégicos vy fisicoquimicas de

acuerdo al cronograma de muestreos.

¢ Monltorear la calidad fisicoguimica del agua 3 emplearse en los comedores escolares mediante la medicion
de clore y pH a medida de cada aforo del tangue de abastecimiento,

.~ ¢ Efectuar actividades de higiene y mantenimiento sn los tanques o reciplentes de almacenamiento
de agua, garantizdndose |a calidad desde su recepcion.

Y Disefiar registros que soporten las actividades de cantrol realizadas a diario,

10.3 ALCANCE

El programa aplica al agua captada, almacenada y empleada en todas las actividades diarias de los diferentes
comedores escolares de las instituciones educativas de los slete municipios del departamento de Arauca, ya sea
en los procesos de produccion, higienizacin tanto del personal como de las beneficiarios, mpiezz y
desinfeccidn v servicios generales, teniends en Cuenta su procedencia o caracterlzacidn de la fuente la cual
puede ser de puntiflo, acueducto veredal, o captacian de fuente hidrica mediante equipas; el monitoreo de la
misma permite realizar un control adecuado del agua que ingresa al drea de produecion del comeder escolar,
al lgual del agua contenida en los tanques o recipientes de almacenamiento y en la red de distribucidn interna,
la calidad de esta debe estar sustentada por andlisis fisicoquimicos y microbioldgico solicitados ante un
laboratorio certificado por parte del operador 3 cargo del programa de alimentacion, y suministrando de esta
manera los datos necesarios para caracertzs b fuentey dar cumplimiento a lo establecido en la normatividad legal
vigente. Ademas, en caso de sequia o por otro imprevisto que llegare a presentarse, se debe siempre garantizar
el m&ﬂmdﬂmmmﬁmﬁmmmmmmdﬂﬁuMH
suministro hasta el lugar que e requiera como botellones o pimpinas,
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10.4 MARCO REFERENCIAL

Una de las referencias con respecto a la potabilizacidn del agua, s la normatividad, la cual es la que establece
las condiciones y los pardmetros que permiten que sea apta para consumo humana, por ello es necesario
relacionar o indicado en |la misma como se manifiesta a continuacion y luego se describe la parte bibliografica.

PARTE NORMATIVA

Segun la_Resolucion 2115 de II¥ Por medio del cual se sefialan caracteristicas, instrumentos basicos y
frecuencias del sistema de contral y vigilancla para la calidad del agua para consumao humano. Resuelve n su
capltulo II; caracteristicas fisicas y quirnicas del agua para consumo hurmanda.

. Articula 2% Caracteristicas fisicas. El agua para consume humano no podra sobrepasar los valores maximos
aceptables para cada una de las caracteristicas fisicas que se sefialan a continuacion:

Cuadra N* 1Caracteristicas fisicas

Corgeteristicns fidons Expresadiss como Valor miximo
— - il
Color aparents Unidades e platino cobala [LPC) 15
Olor y Sabar Aceptable o no aceptable ' Aceprable
Turbiscad Uricades nefelometricas de turbiecad {UNT) z

Fisshls: An'n;.im 7, Amscdudan 2115 de 2007, Min Protaccidn Sodal, Ambiente, Vivierda ¢ Desorolio Termonal.

Articule 4°. Patencial de hidrogeno. El valor para el potencial de hidrogeno pH del agua para consumo humano,
debera estar comprendida entre 6,5 y 9,0

Articulo 5°. Caracteristicas quimicas de sustancias que tienen implicaciones sobre la salud humana. Las

. caracteristicas quimicas del agua para consumao humano en relacidn con los elementos, compuestos quimicas
y mezcla de compuestos quimicos gue tienen implicaciones sobre la salud humana se sefialan en el sigulente
cuadro.

Cuadro N*2 caracteristicas quimicas que tienen implicaciones sobre |a salud humana

I Elementos, mmpuénns quimicos que y mezclos de Expresodos Valor mﬁhm aceptable '
compuestos quimicos gue tienen implicoclones sobre la | como {mg/L}
salud humaono
Carbono organico botal o7 50
Mitnzos ka2 = (13§
Hitmtos MG3 10
Fluaruros F 1.0 |

Funnte: Astingdo 3, Resoluditn 7115 de 2007, Min Protectin Sodal, Ambimte, Vivenda y Desarollo Teritorial,
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Articulo 77, Caracteristicas quimicas gue Henen consecuencias economicas e indirectas sobre la salud humana,
Las caracteristicas quimicas del agua para consumo humano en relacion con los elementos y compuestos
quimicos que tenen consecuencias econdmicas e indirectas sobre a salud se sefialan a continuacion:

Cuadrado N°3 Caracteristicas quimicas que tienen mayares consecuencias economicas e indirectas sobre la

salud

Elementas, compuestos quimicos gque tienen | Expresados Valor maximo
Calclo Ca 60
Alcalinidad total Calie3 200
Cloruros cl- 250

'. Aluminia Al+3 0,2
Dureza tatal Cato3 300
Hierro total == — — e 0,3
Magnesio Mg 36
MManganeso kA 0.1
Molibdeno [ 1a] 0,07
Sulfates — |sos2 |30
Zine - e Zn 3
Fosfatos | roas 05 R

Fusre: Artloala 7, Besoledin 2115 de 2007, Min Frotecdon Sodal, Amidente, Vissenda v Dessarofio Temitonial

Articula 9°, Caracteristicas gquimicas de otras sustancias utilizadas en la potabilizacion.

El valor aceptable del cloro residual libre en cualquier punto de |a red de distribucian del agua para consumo
. humano deberd ser comprendida entre 0,3 y 2,0 mg/fL. la dosis de cloro por aplicar para la desinfeccion del
agua y asegurar el residual libre debe resultar de pruebas frecuentes de demanda de clora.

Articulo 11, Caracteristicas microbiologicas. Las caracteristicas microbioldgicas del agua para consuma humana
deben enmarcarse denwro de los siguientes valores aceptables desde el punto de vista microbiologico,
los cuales san establecidos tenienda en cuenta los limites de confianza del 95% y para técnicas con habilidad
de deteccidn desde 1 Unidad Formadora de Colonia (UFC) & 1 microorganismas en 100 cm’ de muestra:

Cuadro M4, Caracteristicas micraobioldgicas:

Técnicas utilizadas Coliformes totales Escherichia coli =]
Filtracidn por membrana | 0 UFC/100 em® | BURc/100 cm?
| Enzima sustrato < de 1 microorganismos en 100 :::11"'_i < de 1 microorganismas en 100 em?®
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hmudmyn 0 microorganismos en 100 cm ﬂnﬂnwmen}tnun
Eremqﬁa«iuﬂwi Ausencia en 100 cm’* Ausencia en 100 em®
Fuente: Amticulo 11 Resoh.cian 2115 oe 2007, Min Proteceadn Secal, Ambiente, Vivienda y Desarroli Terroral

Articulo 5. Tratamientos permitidos a las aguas potables

5e efectuardn los tratamientos fisicoquimicos necesarios tales coma decantacion, floculacidn, coagulacion,
filtracin, micra filtracién, cloracidn, ozonizacidn, rayos UV, y pasteurizacidn, Cualquier otro tratamiento no
contemplado en este articulo debe ser sometido previamente a estudio y aprobacion del Ministerio de Salud

El agua es un compuesto quimice formada par dos dtomos de Hidrdgena v uno de Oxigena; farmula de la
nﬂnﬂahmﬂﬂemm&m'rwm muy especiales como ka capacidad para disolver otros
compuestos razan se dice que es el disclvente universal, Fsta caracteristica hace que el agua no se encuentre
quimicamente pura en la naturaleza. Siempre se encuentran en ella compuestos disueltos o en SUSPEnsian,
estableciéndose como  caracteristicas, refiejindose 2 continuacidn los pardmetros relevantes en la
potabllizacion del agua denotindose como marco de referencia para el desarrollo del programa dentro de los
comedores escolares.  El agua puede provenir de diferentes fuentes, lo cual hace que tenga variaciones

fisicoquimicas y microbioldgicas:

1. Aguas superficiales: Provenientes de cequias, rios, quebradas, y riachuelos, esta agua
dependiendo del sitio de nacimienta ¥ recarrido, pueden tener diferentes niveles de contaminacian quimica o
bacteriologica,

2. Lages: Son reservorios naturales o zrtificiales sometidos a la action del viento, la temperatura ambiente,
. radiacion solar, presencia de #gas y animales acudticos o temestres, que madifican la calidad del agua.

!.Mmmhunﬁms:lﬁu!mundemmnndmmmnﬁiﬁumhnﬁm.

Generalmente presentan problemas de contaminacion procedentes de filtraciones de nivel fredtico bajo. Estas
aguas se obtienen por la perforacidn de pozos o aljibes superficiales con profundidades entre B v 20 metros.

4. Aguas de Pozos profundos: Son aguas extraidas de pozos con profundidades superiores a 20 metros,
Beneralmente, son mds estables en cantidad y calidad por la filtracién natural; por lo comdn, tienen menar
contenide de oxigeno, mayor contenido de gas carbonico, una dureza maycr, debido a los extractos caicireos
que atraviesan, con altos contenidos de hierro y coloracién ascura inherente al nivel del hierro. Estas aguas
requieren tratamientos especiales de coagulacian, sedimentacion, fitracion, oxigenacian y desinfeccian parasu
adecuado control.

CONTACTO: 3209197608 :






|— "|_ PLAMN DE SANEAMIENTO BASICO _| “Vemnl |
PROGRAMA ALIMENYACION ESCOLAR Wicsurrigll
| #1!_'_;_.* I_ MUNICIFIO DE TAME | s |

e a | CONSORCIO PAE HACIENDO EQUIPO POR TAME
\I’.-mmlwngmmmwwﬂmmmmhﬁmmmmkmuquﬁmmmm
Husuramﬂsthsnrlmﬂmwus.qummymthm acordes can las normas nadonales e

Internacionales, Para tener una idea de las caracteristicas requeridas se definirdn las mas sobresalientes 3
continuacion

10.4.1 CARACTERISTICAS FISICAS

5e denominan fisicas porque pueden ser detectadas por medio de los sentidos, lo cual implica que tenen
mil:lmd;dim_tu mhrehs.mﬂﬁmueﬂﬂhideligua.udﬂi. en su buena presentacidn. Las
caracteristicas fisicas del agua son:

. *Turbledad: es el fendmeno optico que puede medirse por la mayor o menor resistencia ded agua al paso de
|a luz, Se debe 2 particulas que estando en suspensian, como los coloides, le dan al liquide i capacidad de
dispersar la luz. Por ejemplo, tierras finamente divididas. La turbiedad debe tenerse #n cuenta para |a
presentacion del agua, pero ademds es impartante la desinfeccidn, Y2 que en esas particulas en suspensidn
se esconden pequefios organismos que se protegen del desinfectante.

*Color: Es en importancia, la segunda caracteristica fisica del agua, puede estar intimamente ligado 2 la
turbiedad, se presenta como una caracteristica independiente de ella. Ei color se debe 3 diferentes
componentes de la materia mineral y vegetal en descomposicion; cuande se encuentran disueltos, reciben el
nombre de color verdadera. S| ademids hay presencia de arcillas 0 arenas que enturbien el agua, se le denomina
color aparente.

*Olor y Sabor: El olor y sabor del agua son producidos, fundamentalmente por algas, materia organica
@n descompasician, desechos industriales y sales de diferentes origenes,

&) 10.4.2 CARACTERISTICAS QUIMICAS
Para el efecto de nuestro andlisis se tienen en cuenta los siguientes pardmetros;

*PH (potencial de hidrogeno): Es impartante considerar el pH del agua, porque tiene efectn sobre los procesos
de tratamiento y se refacidn con la cbstrueeidn y deterlaro de las redes de acueducto. Ademas, el pH determina
las reacciones quimices afectande, per ejempio, el proceso de desinfeccion con doro, Las actividades biologicas
se desarrollan en un intervalo de pH entre el 6y B.

*La Adidez: La acidez del agua es una medida de la cantidad 1otal de sustancias dcidas presentes en ella,
expresadas como carbonato de calcio equivalente.
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*La Alcalinidad: La alkcalinidad del agua se mide por su capacidad para neutralizar dcidos. En aguas naturales
la alcalinidad se debe principalmente a la disclucidn de rocas calizas; es importante en el tratamiento del agua
parque reacciona con coagulantes para favarecer Ia floculacion, uno de los procesos de tratamiento de agua
que veremos mas adelante.

eTiene iﬁdﬂﬁaﬂtmﬂmdﬁﬁimmmmmmdmy & estd presente en altas canndades
tene efecto sabre ! sabor y la turbiedad, Un alto valor de |2 alcalinidad hace que el agua produzca efectos

capacidad de transporte de las tuberias.

*La Dureza: Aguas duras son las que no permiten que se disuelva el jabén, es deci, no dejan hacer espuma. La
dureza afecta procesos industriales y en algunos casos puede dar sabar al agua. Cuanda |as aguas son muy suaves
. 0 blandas disuelven rapidamente e jabdn.

10.4.3 PROCESO DE POTABILIZACION DE AGUAS SUPERFICIALES

El agua es el componente principal de |a materia viva, es esencial para el homtire, dentro de |a naturaleza
mumﬂmmpuﬂ,mumdﬂmmamrmwhhsvhbﬁcﬁemﬁm.m
composician. Para uso humano, previamente debemas purificarla, Can la purificacidn se eliminan las sustancias
extrafias que posea

Se denamina agua potable al agua "bebible” en ol sentido que puede ser consumida par persanas y animales
sin riesgo de contraer enfermedades. Esta contiens ones que no son nocivos cuando estdn presentes en bajas
cantidades; este proceso es manejado por plantas de tratamiento que son un conjunta de estructuras, equipas
¥ materiales necesarios para acondicionamienta del agua produciendo en ella camblos fisicos, quimicas, y
bacterioldgicos apta para el consumo humano. La potabilizacian del agua generalmente incluye los siguientes
. Procesos: Captacion, Floculacion o Coagulacidn, Sedimentacidn, Filtracian ¥ Desinfeccidn, estabilizacion y
almacenamiento. A continuacion, se definirin salos los procesos que pueden realizarse de alguna forma en los
comedares escolares:
* Captacién:
La captacidn de aguas superficiales se realiza par medio de tomas de agua que se hacen en los rios,
diques o napas subterrineas o por medio de puntilios. El agua proveniente de rios estd expuesta a la
incorporacion de materiales y microorganismos requiriendo un proceso mis camplejo para su
tratamiento, la mayoria es bombeada con ayuda de un equipo para llegar a tanques elevados, cuando
mmnrhsmmmhumwmdemmﬁnim para dar con la presion
requerida, en napas subterrdneas con presentacion de poro profundo, se requerird un balde o
recipiente limplo ademads de un laso para subir el agua desde lo profundo a la superficie y luego se le
realiza el almacenamienta para los demas tratamientas posibles. La captacion de aguas subterrdneas
que se obtiene por medio de puntilios se efectia por medio de pozos de bombeo o perfaraciones, que
mmmnhpmt:mmhmh;nwmmhﬁmummmﬂﬂmhml
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necesitan ﬁe equipos como electrobombas ﬂ!untlnrla can ehzctrich:l;! o motobombas ﬂunninm con

combustible). ¥ es asi como el agua es bombeada de la fuente a los tanques de abastecimiento por
medio de acueductos o canales. En las sedes en las que definitivamente |a sequia no permita obtencién
deama,elﬂﬂemd:r:hhﬂﬂhprmmbﬂtﬂm.al momento de descargar los vivieres, y orlentar
al personal en el uso adecuado ¥ no desperdicio de la misma.

* Sedimentacidn:

Es el asentamiento por gravedad de las particulas salidas contenidas en el agua, Se realiza en depdsitos anchos
¥ de poca profundidad. La sedimentacidn puede ser simple 0 secundaria, La simple se emplea para eliminar los
salidos mads pesados sin necesidad de tratamiento especial mientras mayor sea el iempo de reposa, mayor serd
¢l asentamiento y consecuentemente la turbiedad serd menor haciendo el agua mds transparente. El reposo

. prolongado natural también ayuda a mejorar ka calidad del agua debido a la accitn del aire y los rayos solares;
mejor sabor y el olor, oxida el hierro y eliming algunas substancias.

Lz secundaria € empiea para quitar aquellas particulas que no se depositan ni aun con reposo prolongado, y
que es |a causa principal de turbledad. En este caso, se aplican miétodos de coagulacién con sustancias como el
alumbre, bajo supervision especializada, pero s na se cuenta con este producto se puede hacer pasar por lienzos
o tefas que ayuden a retener particulas, haclendo el procedimienta de manera repetidas con reposos cortos
para ir clarificando el agua.

* Hilracion:

Paso del agua a través de un media poroso para eliminar las particulas suspendidas como limo, arcilla, algas,
bacterias, virus y coloides que no se sedimentaran, utilizande un filtro: estructura con un medio poroso consiste
N Capas interpuestas de grava, arena y antracita entre otros por donde pasa el 2gua sedimentada en forma
ascendente o descendente, dejanda retenido en el medio filtrants las particulas que no se removieron en el

. Hdtmmlidu.l-lavdusdimdeﬁm'mde:m:hideicdhlenmvhsd&l::ihrﬁdi.veslmudiﬂhn
en filtros de superficie libre y filtros de presidn. En los filtros lentas el agua pasa por gravedad a través de |a
arena a baja velocidad, la separacién de los materlales solidos se efectia al pasar el agua por los poros de @
capa filtrante y adherirse las particulas a los granos de arena. En los filtros rdpidas con superficie libre ol agua
desciende por gravedad a través de a3 arena a una velocidad mayor. El filtro se lava con una corriente de agua
&n sentide contrario al de filtrado, que expande el lecho y se lleva al desagle los salidos acumulados. En algunas
sedes se cuenta con fitiros de barro, que son material poroso que retiene particulas, pero filtran de manera
lenta, por lo cual deberd realizar la actividad de filtracian con antelacian a los procesas, de manera de contar
con la capacidad del agua requerida para un dia de labar,

* Desinfeccion:

Es el procesa por dmludﬁmhswniuumfm.wnﬂhdnmuﬁmmﬁnﬁmwmu'
Hipaclorito de Sodio, Hipociorito de calcio, Didwddo de cloro, czono eic. Este es el ulomo paso en la
pmauﬂtaﬁdndellmﬂmrﬁ:hLEllmuludaummdamdﬂmuvmmadmm
donde es distribuida por red a los domicilios. Cuando I3 fuente &5 3gua sublerrdnea o proviene de pozo
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mnkmnuﬁhmﬁm. A continuacion, s& presentan mm:rﬁnmtﬁmthdﬁnﬁu:ﬂﬂi“

se pueden efectuar para completar |2 potabilizacidn del agua.

* Hipocloritos

Hipoclorito de sodio [NaCi0): Es de ficll manejo, no es tdxico a2 menos que sea ingerido, de ficil
fransporte, no requiere de equipos sofisticados para su aplicacian. Tiene b desvenlaja de tener poca
estabilidad, tiene una baja concentracian de cloro activo (entre 2.5 y 15%, la concentracion mas comun

5.25%).
* Oronacion

Puede esterilizarse ol agua por medio de ozona (03}, gas inestable que debe ser generado en aparatos

. especiales por descargas eléctricas en camaras de aire seco. £l ozono debe aplicarse directamente del
oronizador al agua tratada en una cdmara de contacto especiaimente disefiada para tal efecto, como
una columna empacada, un reactor a dispersion de burbujas o un tubo &n "U" para incrementar la
cinética de transferencia del 03, En caso de implementar la Dzonacion debe tenerse en cuenta de contar
con un suministro de energia durante las 24 horas del dia.

+ Almacenamiento:
Este se realiza en tangues de gran tamafio, segun |a captacidn que se tenga, én donde el propasito es

abastecer de agua en condiciones adecuadas por iempos establecidos; estos son recipientes pueden
ser pldsticos, concreto u otro material aceptado por la norma.

10.5DESARROLLO DEL PROGRAMA
10.5.1 CARACTERIZACION DE LA FUENTE

. Para ejecutar las actividades de produccion e higienizacion en cada uno de los comedares escolares, s hace
necesarioy vital contar con agua con calidad potable y en La cantidad suficiente para un dia de labores normales.
Teniendo en cuenta que ¢l programa en su mayoria se ejecuta #n la rona rural de los diferentes municipios det
departamento de Arauca, la fuentes de captacidn de agua que abastecen a |as sedes educativas y por ende a
los camedares escolares son por lo general acueductos veredales (que no es potable), en otras puntillos o
cisternas|que no es potable) y con algunas fuentes hidricas (como cafios o quebradas cercanas(no potable), que
por ko general son afectadas en época de invierna, presentandose turbiedad, afectando directamente |a calidad
de esta; solo las sedes ubicadas en el drea urbana y las sedes cercanas al drea urbana de los municipios, son los
favorecidos con agua potable proveniente del acueducto municipal, aspecto que favorece el reconocer fas
caracteristicas de la fuente, teniendo presente que las empresas de acueductos municipales estan obligadas a
llevar un monitoreo de la calidad del agua, obteniendo resultados mensuales, que pueden emplearse para
carpcierizar la fuente, Para las sedes del drea rural es necesario qué en cada comedar esoolar, &l personal

manipulador tenga identificado cual es la fuente de captacion basindose en el marco referencial de manera de
facilitar los pasos a seguir en la obtencion de agua con calidad potabie, requiriéndose que el personal
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manip de zlimentos reconczea los oriterios que permiten evidenciar y monitorear Lz calidad del agua
como se indica a continuacion

10.5.2 CRITERIOS DE CALIDAD DEL AGUA
1. Organoléptioos: alor, percepcion visuad (sin sustancias y materiales flotantes posterior a sualmacenamiento).

2. Almacenamiento ofy Tratamiento: segun las condiciones iniclales se resliza el tratamiento que requiera ya
sea sedimentacian, filtracidn yfo desinfeccion comao se indica en el marco referencial

3. Monitoreo Intemao: medicion de parametros: pH, Cloro residual {luego de 13 cloracion) dentro de la norma
{de 6539 enpHy0.3a 2 en cloro) y fisicos como color y turbiedad aceptable.

4. Monitoreo Externa: Evaluacidn de parametros Microbiolgicos y Fisicoguimicos por medio de
'.' laboratorio externo de acuerdo al conograma de muestrea, indicindose aceptadas

a. Fislco = Quimicos: Caracteristicas de PH, Color, turbiedad, Sdlidas en suspension, Cloro residual, alcalinidad,
dureza, claruros, hierro, Nitritas, Sulfatos dentra del rango de la norma (como esta descrito en el marco legal).

b. Microbicldgicos: presencia o ausencia, de microrganismaos patogenaos (Coliformes totales, Coliformes fecales,
Aerobios Mesdfilos). (como esta descrito en & marca legal).

10.5.3 CAPACIDAD DEL TANQUE O RECIPIENTE DE ALMACENAMIENTO DE AGUA

Cada uno de los comedores escolares debe contar con un tangque o recipientes para el almacenamiento del agua
abastecida, en caso de no contarwe, se debe gestionar (aperador o directivo docente) recipientes de gran tamafio
en lo ideal mayor de 80 litras, para que puedan realizar [abores para un dia de produccidn, donde se puedan
aplicar lag actividades gue mejoren v se pueda monitorear [a calidad del agua, & [gualmente es necesario tenear
provisién de este preciado liquido en todos los procesas de elaboracidn de alimentos, y para la higienizacidn de

. areas, y de las manos, tanto del personal como de los mismos beneficlarios, garantizando un servicio de calidad
2los estudiantes beneficiarios; haciéndose necesario el abastecimiento de agua de calidad potable y en cantidad
suficiente para un dia labor, Incluyéndose como obligatorio &n todas las instituciones educativas, especiaimente
para &l comedor escolar, teniendo en cuenta que en casos de rupturas de las redes de acueductos veredales o
daftos de electrobombas o escases de este liquido unfversal no se detengan las actividades perteneclentes al
programa de alimentacian escolar; por lo general el disefio de los tanques o recipientes es en forma cllindrica,
plastioos 0 de PVC, de colores claros, o de concrelo con capacidad mayor a B0 Litros, que cuente con su
respectiva tapa y tenga cerrado ajustado que no permita e ingreso de plagas 3l mismo, ¥ no presente ninguna
grieta, desgaste o fisura,

1054 CAPACITACION EN LOS REQUISITOS ¥ FUNCIONES DEL PERSONAL ENCARGADO DE LA
EJECUCION DEL PROGRAMA

CONTACTO: 3209197608
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El manipulader encargada de la ejecucion y seguimienta del programa de a
gue cumplir las siguientes requisitos:

/  Poseer gran sentido de pertenencia con el medio ambiente y |2 ecologia.
/ Capacitada en Buenas Pricticas de Manufactura, (programa de abastecimiento de agua potable)
¢ Capacitado en Control de agua y uso racional de |a misma.

Por otra parte, las funciones que deberd cumplir seran;

/ Revisar periddicamente la red de recepcion de agua, para la deteccion o la presencia de fugas y posibles
. dafias en la red, ademas de os posibles sedimentos o particulas que presente el agua en abastecimiento ¥
posterior sedimentacién dande se requiera, para que realice las acciones correctivas a que haya lugar.

/  Velar por garantizar el almacenamiento de liquido universal

¢ Requerir el kit de medicidn de fos pardmetros a evaluar

/  Efectuar los cantroles a medida del términa de cada aforo del tangue monitoreandao los parametros de cl.
y pH a evaluar

¥ Registrar los valores obtenidos de los parametros & evaluar como manitareo  del
abastecimiento de agua

/ Realizar las acciones correctivas cuando los resultades del control sobrepasen los establecidos en la norma.

/  Mantener en el comedor escolar el control sobre el uso adecuado del agua dentro de los
protesos de elaboracidn de alimentos e higienizacion de instalaciones, menaje utensilios y equipos.
. / Realizar acciones de higiene y mantenimiento a los tangques o recipientes de

almacenamienta

/ Realizar inspecciones semanales en la red de agua y sus aditamentos {llaves en buen estado}con
el fin de prevenir fugas y posibles focos de contaminacion.

CONTACTO: 3209197608
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10.5.5 USOS5 DEL AGUA
El agua utilizada en los comedores escolares es utilizada para procesos coma:

J  Limpieza y desinfeccian de todas las dreas de produccidn

¢ Para elaboracidn de alimentos
¢ Higlenizacian de manipuladares y titulares de derecha,

¢  Preparacion de sustancias de limpieza y desinfeccion

¥ Consumo en las baterfas sanitarias donde haya lugar

Una vez garantizando el suministro y abastecimienta de agua, en cada uno de las comedores se debe contar con

. el control de calidad del agua para las aperaciones de higienizacian de dreas y procesos de elaboracidn de
alimentas, garantizando un servicio de calidad. Por lo anterior se indican |os sigulentes procedimientos que se
deben realizar en el abastecimiento de agua.

10.5.6 ACCIONES PREVENTIVAS O CORRECTIVAS PARA LA POTABILIDAD DEL AGUA EN LOS
COMEDORES QUE LA FUENTE DE CAPTACION NO SEA POTABLE

Tomandose de referencia las fuentes de captacion de cada comedor, se hara necesaria la implementacian de
acciones preventivas o correctivas que permitan garantizar la potabilidad del agua a emplear, haciéndose
necesario 1as siguientes pautas

10.5.6.1 PROCEDIMIENTO DE MEJORA DE LA CALIDAD DEL AGUA CAPTADA Y ALMACENADA PARA SU USO
EN EL COMEDOR ESCOLAR

Analisis: El andlisis o revisidn fisica se deberealizar fundamentalmente a traves del olfato y la vista, para detectar

. aspecto, obor, color, turbiedad, material flotante y otras materias extranas que puede contener el agua, tales
como arena, residuos organicos, insectos, los cuales llegan a través de |2 tuberia de agua por arrastre del
material depositada en la red de conduceién, cuanda se trata de acueducto veredal, o provenientes de cafios o
quebradas; y cuando se trata de pozos o cisternas solo se hace necesario la revision del eolor, olor y turbiedad
tenienda en cuenta que el sistema sea cerrado. Si se presenta material extranio en el apua y falta de asepsia en
los tangues de recoleccion es una indicacion de contaminantes que genera impaotzbilidad en el agua para
consume humana, por lo cual la primera tarea es |a higienizacion de los tanques o recipientes y retiro de
particulas extrafias flatantes que se observen en el sgua.

imiento:

1. Como primera medida, se debera garantizar el suministro recepcionandase de la fuente de captacion,
para ello es necesario que en cada comedar escolar cuente con tanque o recipientes (protegidas con tapa, bien
ubicada e identificada la capacidad) para el almacenamiento del agua a emplear en los procesas de elaboracion
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de los alimentos e Hl’gien]zar:iun. El persanal manlpu!adm' debe rotar o gastar el agua EIFHEEEI'IE

frecuentemente, dependiendo de la cantidad de beneficiarios, se rotara semanal o cada 3 dias, sea cual sea la
fuente se captacidn.

2. Revisar el estado aséptico de las superficies externas e internas de los tangques o recipientes, gue contienen
agua y que llega a los puntos de recepeidn ya sea por tuberias de conduccidn o de manera manual.

3. Cuando el agua se encuentre turbia se procederd a realizar los tratamientos como se describen en la tabla
seguida del procedimiento y a los cuales tenga acceso. En los comedores que no cuenten con ningdn tipo de
filtro, s realizara sedimentacian, filtracion paor tela, y ebullicidn, en los comedores que cuenten con filtros de
arena, o de barro o sistema de orono, se dejara sedimentar y luego de pasar por el filtro que presenten,
decepcionandose en otra recipiente limpio y desinfectado, e iguslmente se le realizara coccien para emplearse
en bebidas, a continuacidn, e indica cada posible tratamiento a aplicar:

METODO

“Cualquiers de los siguientes métodos a aplicar, €5 necesario que se garantice el
almacenamiento o

a_aoia an raciniantes da idades da un dia da

_abharterirmi
FEDIMEHTAEI M

Consistira en recepcionar €l agua en tangues o reci_;:'li'entés
grandes, dejar

enreposo de 6 a 12 horas, con el fin de darle quietud al agua, :
y permita que por accién de la gravedad se asiente las|
particulas de turbiedad gquedando en el fondo loados y ||

particulas flotantes de mayor tamafio en la parte superior, L
transcurrido el iempo de reposo se retira con un colador |as

posibles particulas que estén flotando y se trasvasa el agua a
. otro recipiente teniendo precaucion de no revolver la parte
asentada, para proceder a la filtracién, Cuando el agua
presente color oscuro denominade calichose, se debe

ventlar o producir caidas escalonadas fcon un riz de
TRATAMIENTO POR FILTRACION EN_AREHA

fE el SRR B i e B e e
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[ Bl fiitro de arena es un método de tratamients ecoldgico |
| del agua, | .ot
| relativamente sencillo y poco costoso. Su principio consiste| S
- en hacer percolar el agua a través de un tangue con orificios H,. |
diminutos en su parte posterior que contiene en sy inter'mr] i " E’ 3 |
una capa de arena, gravilla y en algunas ocasiones carbdn ! ,
activado. En Este tipo de filtro se ha implementado por
iniciativa de los padres de familia que los han construido enl
 algunas escuelas alejadas, ¥ son colocados después de la |
Captacion cuando provienen de acueductos veredales ¥ -:fel
clstemas o puntilios y antes del almacenamiento; si alguna
[ = - FILTACION POR
| El agua se puede filtrar con facilidad con ayuda de una tela,l
coma se
 refleja en Iz imagen. Hacerlo permite eliminar las prinr.lpahs|
| impurezas sdlidas del agua, asi como las larvas de insactn:|
que pueda contener. La tela utilizada, preferiblemente lienzo
| o algoddn, debe ser lo suficentements Eruesa como para
retener las impurezas, 51 es demaslado gruesa, la I'}Jtrl-:idn|
| durard més tlempo. Debe lavarse y esterilizarse con agua
| cahente antes de cada uso. Por si misma, lai‘iltmndnna|
| e5 un medio de tratamiento satisfactorio. Sin embargo, filtrar
|_f.-l_lg,ua antes de tratarla con alguno de los otros métodos | |

FILTRACION A TRAVEZ DE FILTRO DE BARRD

[E5t o G o % Fa ncontrada en slgunos sommdoma 00— |
| escolares, que | |

i por lo general han sido dotados por ONG, para mejorar Easi |
condiciones de la calidad del agus, estd Compuesto por un |

| recipiente plastico por general de color azul con su respectiva | |
| tapa y adaptado a este una llave dispensadora al final del | |

recipiente, que contiene en su interior una unidad de bmn|

i FILTRACION Y DESINFECCION A TRAVEZ DE SISTEMA DE GZ0NO

L —







[Esu tfpn de filtracian consta de un filtro celuloso o de mm.-m..u..-.__

polietileno algunas

veces en combinacion con carbén activado contenido 2N un ! -

| Cascaron o carcasa, que se encuentra conectado a la tuberis

de recepcion del agua y en alguno caso a una camara de
| ozono, este filtro en forma de cartucho permite retencidn de
| particulas y metzles pesado a través del paso del agua, 58|
debe hacer mantenimiento semanal como se describe el
manual de limpieza y desinfeccidn. En caso de venir
| acompafiado por la camara de ozono, que en algunas sedes
‘educativas cuentan con esté equipo en forma de figura

—=i_n TRATAMIENTOPOR

Permite eliminar o destruir todos los Eéﬂﬁ!ﬂ!'..! rl'
- microorganismos

presentes en el agua. Para ello, esta debe filtrarse y después |
. hervirse. El agua tratada por ebullicién puede tener un sabor

programa, para 12 preparacion de los alimentos, Para este |
paso se debe
tomar la olla mds grande que se tengz en el comedor, lenar
y colocar a calentar en la estufa v deje a punto de
| ebullicidn que o hierva (se observen burbujas de calor) el
agua (90 a 100°C en caso de contar con termdmetro o cuando
I halla presencia de burbujas) entre 5 -10 minutos
(dependiende de la cantidad de agua a emplear). Almacene
| el agua hervida en recipientes limpios, desinfectados fmm.l

= |

DESIHFECCiﬂH POR

1a desinfeccidn par cloracian se debard realitar an ral sedes tnm

N0 Cuenten con agua potable, y pars eflc debe tenerse ol muh-ml-
-~ | hipaclorite, tenienda presente que su aplicacion es necesaria, por
lo comun y a exigencia con el programa de limpieza & desinfeccidn
impli:ahuti’lnﬁﬁndehhndnrmd.mﬂn[dmnduiﬁﬂLv
recordando que el agua captada en 1 ruralidad va ser nulo en el
contenido de clore residual, por ello debe Bevarse al r:ngn|
establecido por la norma que es 2 ppm. La dosificacidn del|
hipociarito depende de 1a cantidad de agua 2 potabilizar; y esta
debe estar kmpia y sin residuos, llpm:l-:mdedlﬂnhtﬁdnd!hu:_
ser sin fragancla, color o sabor, se debe Indicar que luego de |
| adicionada la cantidad calculada de hipaclorito segun los litros, s-al
 debe agitar, tapar y dejar repasar come minimo 30 minutos antes
de su consuma. Para tener claridad en la cantidad de hipociorito a
utilizar se presenta en la siguiente tabla teniendo en cuenta que Iz
canacidad de almacenamiento dehe ser maver a 80 litrns. ].

51
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4.

Para complementar la imagen anterior:

Tabla N 1. Cantidad de hipoclorito de sodio al 5.25 % a Adicionar por la cantidad de litros

de agua limpia y sin residuos.

Volumen de agua a desinfectar Cantidad de cloro liquido a agregar
80 litros 3ml I{Eﬂ gatas}
80 litros 3.4mil IEEFEE“EL., 1_
100 litros 3.8mi (76 e o
I 200 litras 7.6 mililitros {152 gotas I:Eﬁ;rﬂ tas)
T 250 litros 9.5 mililitros (9mly 10 gotas}
[ 500 litros 19 miliirgs LTI
1000 litras 38 millliros | e
i 1500 litras 57.1 mililitras {57 mililitras y 2 gotas)
2000 litros 76.2 mililitros (76 mililitros y 4 gotas)
5000 fitros ‘ 190.5 mililitras (190 mililitros y 10 gotas)

e e

a1l o
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3. Tomaruna muestra de agua para los andlisis de Cloro libre o Residual y pH, tanto la que se emplea para
las preparaciones como la empleads para la higienizacién. Los resultados de los anteriores andlisis deben
ser registrados en el formato lﬂeghuudﬂahﬂmimhmdeaumenhnwﬁmnd:unmppﬁ
correspondientes de acuerdo al lugar de toma de muestra, y deberdn estar dentro de la norma, en caso
contrario deberd accion correctiva como se establece mds adelante que de jgual manera debers registrarse
cuando se presente ia novedad.

10.5.7 DETERMINACION DE LA CALIDAD DEL AGUA

Para dﬂa—mrnarucﬂuaddﬂquauﬁﬂnrmudicmwﬁmlrntmdﬁmmmmdmﬂm
exigidos en el marco legal, tanto para los andlisis fisicoquimicas y microbiokdgicos. |3 tama de Ia muestra estard
2 cargo de un profesional idéneo (microbidiogo o Ing. de alimentos) y el andlisis estard cargo de un laboratorio
externo que este habilitado y avalado por autoridad sanitaria y se encuentre autorizado dentro de la resolucian
1615 de 2015 realizindose la toma de la muestra en la llave de salida del tanque o recipiente de
simacenamiento de agua y se deberd rrﬂhmanﬁh&pmnd.mnmemfmnduumrmqw
5 presente para el plan de muestreo e igualmente el procedimiento de la toma serd descrito en este mismo
. plan, a continuacidn se refaclona los parametros a evaluar,

_—

MUESTRA | Caracteristicaso | Expresadas como =X [ valormixime |
Padimetra | .aceotable |
Culurqnfm Unidades de Platina Cobalto {upPc) -l iﬁ_ _4|
| Turbledad Unidades Nefelométricas de turbledad | 2
A | pH = J I:-’q'l:irlnlll I:I_-r!-llldrmmu - | r_,!n a9
G Alcalinidad Total | cac03 i o . See
u Cloruros i B _ 250 '
|A | ' Aluminio AZe - _— |n3 i
' Dureza Total Caco3 00 |
Hierrg Total Fe [+ I |
i | clora residual | mg/L = _[o3yze
[5] FSICO  'Naritos | NOa- = 01 ]
P | QUIMICO | Nitratos NO3 | 10
0] Fluorwros |- F- i EX
'L MICRO l:::IIfnrmn:T;nIEs '| Presencia/Ausencia | Ausencia en 100
E | BIOWD o - - m3 '
| GICO Esdmi:hlaaf Presencia/Ausencla | Ausencia en 100 -:
| | —— Lem3 = =
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También se efectuara mediciones de |a calidad del agua en cada comedor, luego de haber aplicado los
tratamientos indicados anteriormente; los parémetros a analizar seran claro libre y pH, efectudndose
la medicidn de estas variables, antes de iniciar las operaciones diarias de preparacion de las alimentas,
se mediran mediante el método de colorimetria con comparadar visual, con el kit BASIC (DFD), K-10015
conformado por 3 reactives DPD, (R-D0O01, ROOQ2, ¥ R-0014) en forma de goteros, y capsula que
presenta junta al depdsito de agua denominadas células, una escala colorimétrica para claro libre y
bramo y &l otro extremo una escala colorimétrica para pH, que permite establecer por valores
numéricos, realizindose la toma por parte del personal manipulador en la llave de recepcidn de agua
del drea de lavado o de salida del tangue o recipiente del abastecimiento, recordando que los

resultados se encuentre dentro de los siguientes rangos

Caracteristicas o Expresadas como Valor maximao

| Parimetro 2 = 1)
pH Potencial de Hidrogena 6528
clora residual | mg/L (ppm} | 0,3y20 i

Para hacer posible la determinacién de la calidad fisicoquimica con respecto a las dos anteriores

caracteristicas o pardmetros el personal sera capacitado en el uso del kit camparador y pars refarzar
los conocimientos se guiara por @l siguiente procedimiento:

10.5.7.1 PROCEDIMIENTO DE TOMA DE MUESTRA O MECHCION DE CLORO ¥ PH AL
ABASTECIMIENTO DE AGUA

Es indispensable el control frecuente, para garantizar potabilidad del agua para consume humano y
para uso en los proceses productivos y en la higienizacion general del comedor.

Equipo de medician: Medidor manual de pH y Cloro para agua ! piscinas,
. s pH & Chlorine Tester
« PHCL2
« CL/pH Pool Tester
Water pH & Chlorine Test Meter

& GUIA FACIL PARA MEDIR pH Y CLORO

I oo 111 T o T R
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Equipo: Medidor manual con electrodo y agujs

ANTES DE EMPEZAR

1. Lavate las manas.
2, Asegurate de que el equipo esté limpio y seco.
3. Ma sumerias nunca la parte superior del medidor (solo |2 punta metélical.

PASO A PASO PARA MEDIR EL pH

1. Enciende el equipo
{si tiene batadn O OFF).
2. Sumerge el electrodo
Introduce la punta metalica en el agua entre Sy 10 cm.
. 3. Espera unos segundos
Mantén el equipo quieto hasta que |a aguja se estabilice.
4, Lee el resultado
Mira |z escala de pH (normalmente va de 0 a 14}
5, Interpreta el pH
- [Bl 6.5-85 - Aceptable para agua potable
o () 7.2~-178- \deal para piscinas
o i <h,5 <» Agua acida
& ~8.5 —» Agua alcaling

. PASO A PASO PARA MEDIR EL CLORO

1. Cambiaa modo CL/Cl;
(5i el equipo thene selector).
7. Introduce nuevamente el electrodo
En la misma prafundidad {5-10 cm).
3. Espera que laaguja se estabilice
No muevas el equipo.
4. Leela escala de cloro
Generalmente en ppm o mg/L.
5, Interpreta el cloro
- [ o03-2.0ppm - Agua potable
« ) 1-3 ppm -3 Piscina
o . =5 ppm = Exceso de cloro
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€2 DESPUES DE MEDIR

1. Lava el electrada con agua limpia.
2. Sécalo suavemente con un pafio.
3, Guarda el equipo en un lugar seco.

/A RECOMENDACIONES IMPORTANTES

s X Mo golpees el electrodo.

« ¥ Nolodejes sumergido mucho tiempo.

s ¥ Mo midas agua muy caliente.

« B calibra el equipo periadicamente si el fabricante lo permite,

. 10.5.8 ACCIONES CORRECTIVAS
10.5.8.1 ESTABILIZACION DEL PH EN EL AGUA

Cuando los valores de pH se encuentren por deoajo de los parametros establecidos (6.5) {teniendo en cuenta
que el kit trae en menar rango el valor 6.8, se deberia indicar que cuando el calor del resultado sea mas claro
del Gltimo valer del kit comparador, se indica que ectd por debajo de la norma dsea par debajo de £.5) s
procede a alcalinizar con una base la cual es. el Bicarbanato de sodio que es de facil adquisicidn, empledndose
al 1%. Cuanda los valores de pH se encuentren por encima del rango (9.0} {teniende en cuenta que el kit trae
en mayor range el valor 8.2, se deberia Indicar gue cuande el color del resultado sea mis osoura o encendido
del valor del kit comparadar, se indica que estd por sncima de la nerma dsea por encima de 9) de los pardmetros
establecidos se procede a neutralizar con scido citrico empleandose al 1%, (en caso de no contarse con acido
citrico reemplazar por vinagre @ jugo de liman) se adicionara en las siguientes cancentraciones {dosificaciones)

Tahla N° 2. Concentracion de base o acido a aplicar

r [ Volumen | Cantidad de ' Cantidad de 1
- B __bicarbonato a acido citrleoa
80 litros DEg 0.8 g [8 ml de limdn)
a0 litras 09g 0.9 |; {9 ml de limdn)
100 litros 1g 1 (10 ml de limdn)
200 litras 2g 2E {lﬂrni_ de limdn]
= 250 litros 158 2,5g (25 i de Liman)

P







| 500 litros 5g | 5g(50mlde Limon)
| 1000 litros ' 10g 10 g {100 mi de Limon)
' S000 litros 50g | 50g (500m1 de Liman}

10.5.8.2 ESTABILIZACION DEL CLORO LIBRE RESIDUAL

Recuerde que las especificaciones de cloro que o ideal para ol drea rural debe liegar a 2.0 ppm se refiere al
cloro libre residual y no confundir con el cloro que s& requiere para los procescs de higienizacion,
Cuanda las mediciones de cloro se encuentran par debajo de los parametros establecidos se realizan las
siguientes acciones correctivas, teniendo en cuenta que se cuenta con hipoderito de sodio al 5.25% (clarm
coman): se dara un ejemplo para indicar la cantidad a aplicar. Ejernplo de célculo para |2 dosificacién: Se cuenta
con un de tanque de 80L (Volumen del tanque), y con Hipodlorito de sodio al 5.25 {% o concentracidn del
desinfectante} y se debe desinfectar el agua para consuma a Zopm (concentracion necesarial, la constante 10,
se emplea para evitar cONVersiones de litros @ milifitros y de porcentaje a ppm, arrojandose el resultado en
mililitros: utilizando la sigulente formula reemplazando los valores como se muestra continuacian

Cantidad desinfectante que necesito= (ppm E:esaria! % (Volumen del tangque}
(% desinfectante) x (Valor constante)

Cantidad desinfectante gue necesito= 2ppmix
{5.25 %) x {10}

rantidad desinfectante que necesito= 3 m

Para poder realizar la dosificacian de forma correcta, se debe emplear una jeringa de 10 ml, que especifique
la marcacién o numeracidn; para tener claro el valor segtin el valumen se recuerda la Tabla N 1. Cantidad de
hipoclarite de sodia al 5.25 % a Adicionar par |3 cantidad de litros de agua limpia y sin residuos que especifica
las desificaciones ublcadas en el numeral 10.5.6.1, subindice 4.

Cuando se realice la medicion de cloro y se observe gue la escala esta alta, indicandose que el agua estacon
valores de €| superiores a los permitidos {2ppm), se procederd a realizar aireacion (consiste en realizar
movimientos circulares para permitir el ingreso de oxigeno en el agua) en el recipiente en gl cual se
encuentre aimacenada el agua yse procederd a agitar vigorosamente [10-15 minutos) con un utensilia die
cocina limpie y desinfectado con el propasito de evaporar el sobrante de cloro y estabilizar los valores de
cloro en el agua para poder ser usada. Para dar un enfoque a lo descripto

anteriormente se presenta el sigulente bosquejo

Control y estabilizacidn del clara y pH.

- Cly gH
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\valores bajo== Adicidn de Hipoclorito de calcip pars & cloro y para pH adicidn de bicaroonato
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10.5.9 HIGIENE Y MANTENIMIENTO A TANQUES DE ALMACENAMIENTO

5e deberd mantener una correcta limpiezz y desinfeccién de cada uno de los tanques o recipientes de
2lmacenamiento de agua, inicidndose las operaciones de limpleza y desinfeccion desde su parte interior hasta su
parte exterior para evitar la contaminacion cruzada del reciplente con el exterior, este proceso se realizars
ﬂﬂmﬁﬁﬂlﬁmmmﬁﬂmrmmlmém*mvﬂimﬁﬁﬂih
semana, segun los dias que se labore, cuando sean tangues elevados se realizara quincenal o mensual, segin
lo requiera o lo tenga establecido ef programa de limpiezay desinfeccidn, para ko cual se empleara detergente
¥ se desinfectara con solucidn de hipoclorito 2 200ppm, para los recipientes o tanques bajos, también e
aplicara agua caliente a manera de esterllizar las superficies de los mismos, v el registro de la actlvidad se
indiczra en el mismo formato de control de cloro y pH, registrindose en una casilla adjunta segin el dia que se
realice y detalidndose el responsable o quien realiza Ly actividad, que para algunos comedores sers o personal
manipulador y para otros aigun miembro del comité de Alimentacion escolar CAE; asi mismo se realizara un
lavado de aditamentos de las tuberias (llaves de lavaplatos y de tanques) dos VeCes por semana y se chequeara
que no se presenten fugas, nirupturas a manera de revisidn cada # dias con el fin de obtener un mantenimienta
preventivo,

10.5.10 ELEMENTOS NECESARIOS

Para dar cumplimiento se debers suministrar los elementos necesarios para la ejecucidn o implementacidn de
las actividades de control, monitorea o determinacion de la calidad del agua ademds de los requeridos para la
higiene y mantenimiento de los tanques de aimacenamiento, sin dejar de lado que, en caso de requerirse apoyo
para tratamientos factibles, este gestione ante la comunidad y siempre por medio de sus supervisores de campo

velen por la calidad del agua. Para facilitar que se cumpla las actividades 3 realizar como controles e<
imprescindible que cada comedor escolar cuente con las siguientey elementon,

. 'qumum:ipimmmeimmmﬂeimihmm
. Encmﬁmim.ﬁhsuihn:mnaﬁhﬁ'ﬂ’:ﬁhﬁlimﬂ

sSuficiente suministra de hipoclorito de sodio al 5.75% tanto para acciones correctivas como para actividades
de sanitizacidn

®  Jeringas de 10m|

*  Kit colorimetrico comparador de cloro residual y pH de reactives DPD,

* Bicarbonato y dcido citrico o vinagre o limones para las acciones correctivas
* Cepilic, esponjas o abrasives para [a impieza de los anques

-FmﬂmﬁugundhrhdemmmdeMvwdﬂmmmﬂemn.rdelasi:munlu
de higienizacion

* Detergente el polvo para el lavado de superficies del tanque, llaves de aditamenta y tuberia

10.6.11 ACCIONES DE REGISTRO Y CONTROL
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Coma se describic en el procedimienta de |2 determinacidn de 1a calidad del agua, se debe registra los resultados
de la toma realizada de cloro libre y pH, para indicar |2 ejecucion de su anilisis v a la vez su cumplimienta,
ademids de indicar las actividades realizadas en cuanto a la higienizacion o mantenimiento, se hace necesario
el formato donde se consigne la informacidn obtenida y realizada, para eflo se utilizara el formato que se
encuentra como anexo 7 vy que se denomina FC-5-MCA-0141 formato de REGISTRO DEL MOMITOREC DE
CALIDAD DEL AGLIA,

11 PROGRAMA DE CAPACITACION

11.10BJETIVO

Describir las actividades a seguir para proporcionar al personal del Operador, el entrenamienta y la capacitacion
permanente, con el propdsito de Habilitarle o hacerlo apto para realizar de manera eficiente las actividades proplas
de su cargo.

11.2ALCANCE







S

El programa tiene un alcance a para todo el personal que interviene én [a ejecucion del Frograma de Alimentacidn
Escolar para el Operador.

11.3RESPONSABLES

COORDINADOR DEL PROYECTO: Coordinar todas las actividades para garantizar la ejecucion del programa. Ejecutar
las capacitaciones

111 OBJETVO

Fortalecer de manera permanente los conocimientos, habilidades y actitudes del personal, mediante
procesos sistemadticos de capacitacidn continua, que permitan mejorar €l desempeino laboral, la calidad de
los procesos, el cumplimiento de la normatividad vigente vy la prestacion de un servicio eficiente, seguro y
de calidad.

112 ALCALCE

El Programa de Capacitacién Continua del Programa de Alimentacién Escolar (PAE) aplica a todo el personal
que interviene directa e indirectamente en la planeacion, preparacidn, manipulacién, almacenamiente,
transporte, distribucién y control de los alimentos, incluyendo manipuladores de alimentos.

11.3 RESPONSABLE

COORDINADOR DEL PROYECTO: Coordinar todas las actividades pars garantizar la ejecucién del
programa.

11.4 FRECUENCLA

Este programa se implementa continuamente segun el cronograma de actividades presentado

11.5 METODOLOGIA

La metodologia utilizada para la capacitacion del personal manipulador de alimentos en cada uno de las dreas se
hace de dos formas:

» Mitodo de aprender haciendo: Consta de tres pasos y es uno de los mas efectivas. El primer paso consiste
en dar la informacion al aprendiz de cdmo se realiza el trabajo. En el segundo paso, ¢l instructor demuestra
en la prictica como se debe realizar el trabajo y el aprendiz observa. Por Ultimo, el aprendiz realiza ol trabajo
&l mismo y el instructor lo corrige y retroalimenta.

s Conferenda con participacdn: Es una exposicion en la que el instructor expone unilsteraimente, pero se
permite que los aprendices participen con preguntas durante la conferencia o al final de la misma.

Al final de cada capacitacian se realizan evaluaciones cortas escritas o verbales para verificar la eficacia de la sesidn.
Si durante ef andlisis de los resultados de las evaluaciones realizadas se evidencia una calificacidn menor al 75% el

%
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Departamento de Calidad reforzard el tema tratado a traves de material de lectura, asi como una posterior

evaluacion escrita,

§i durante las sesiones de capacitacion programadas se presenta inasistencia por parte de algun manipulador de
alimentos su ausencia deber ser justificada v Calidad entregara material de lectura y programara una evaluacidn

eorrita,

S de las sesiones programadas se genera una cancelacion se debe re — programar la sesion aplarada

El responsable de realizar cada una de las capacitaciones debe documentarse bien y organizar como basico las
siguientes llems para el desarrollo de la capacitacion:

Perional objetiva
Contenido
Metodologla
Conclusiones.

P B e e

CONTENIDO GENERAL

Tema

Resolucion 2674/2013,
conceptos de
manipulacion de
alimentos, importancia
de la inocuidad
allmentaria,
consecuencias de s
maias practicas
diligenciamiento  de
formatos. Plan de
sanegmiento bdiico.

Ciclos de Menus, puias

de Preparacidn, gramaje
de servido. Manejo de
materias primas.

Intraduccion de la Capacitacion.
Objetiva de la Capaditacidn

Descripcion

Son herramientas bdsicas orientadas a la
obtencion de alimentos seguros para el
consumo humano, centradas en la higiene y
correcta manipulacion de los aimentos. Estas
consideran el adecuado estado de salud del
manipulador, |3 capacitacion continua, la
aplicacion de practicas higiénicas, y o
cumplimiento de Jos  procedimientos
establecidos, con el fin de prevenir la
contaminacién y parantizar 13  inoculdad
alimentaria.

Los ciclos de menus, gulas de preparacion y el
gramaje de servido son herramientas
fundamentales para [ planificacion,
estandarizacion y control de la produccion de
alimentos. Estos permiten garantizar la calidad
nutricional, @ uniformidad en las
preparaciones, el adecuado manejo de
materias primas, el control de costos y la
correcta  porcionamiento.  Su comecta
aplicacion asegura el uso eficiente de los
ingumas, el cumplimiento de las buenas
précticas de manipulacion y la entrega de
alimentos seguros y de calidad al consumidor
final.

Dirigido a Responsable

de

- Coordinadar

camedar
escolares,

® <

transporie.

Personal
manipulador de
comedores
escolares,
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La contaminacidn cruzada es la transferencia
de sustancias peligrosas de un alimento al otra  Personal

= - ll.|:|n:|-|'1'|.'|!«|ii|1|~|;I|E'|||'vlllal:1.|ln_'.l:||:~rr|||1I.I*|.r'|'l.ll'ms. manipulador de

?an'ﬂnl:ﬂn” vu::: superficies de contacto de equipc comedores Coardinador
de las ETAS. contaminado, utensilios, o directamente de un  escolares,
alimento crudo o listo para consumir bodega.
La conservacidn de los alimentos mediante un
adecuado almacenamiento y transporte es
fundamental para mantener su calidad, Personal
> inocuidad y walor nutricional. Este tema manipulador de
;whn:'n?::m d: aborda las condiciones correctas de comedor oot
almacenamiento m"m?' higiene, ratacidn, empaque v escolares,
transporte manlpulacign, con el fin de prevenir la  bodega ¥
contaminacion, el deterioro de losproductosy  personal de
las enfermedades transmitidas por alimentos.  transporte.
. La Resolucion 5109 de 2005 y la Resolucion
333 de 2011 establecen los lineamientos para
@l rotulado y etiguetado de alimentos, Personal
incluyendo |z informacion  nutricional, manipulador de
Resolucién 5109 de Ingredientes, fechas de wvencdmiento y comedor Coordinad
2005 — resolucian 333 advertencias obligatorias. Su cumplimiento esoolares,
de 2011 permite garantizar ¢ derecho del consumidor bodega ¥
a una informacion clara y veraz, faclita [a personal de
correcta eleccion de los alimentos y asegurs el transporie,
cumplimiento de la normatvidad sanitaria
vigente.
La persona encargada de dictar las capacitaciones serd &l Coordinador General del Programa de Alimentacion Escolar

vinculado directamente.

A continuacidn, se anexa el Cronograma de Capacitacion para & afia 2026

t 2 2026 |
TEMAS o GIA DOCENTE = ENER  FEBRER MARZ | ABRI | MAY JUNI | Juul |
o D (8] L O o o |
" Resolucion '
2674/2013, :lmqnn
d! .
ﬁ.n:;“:m;l A % presentacidn | Coordinad . 4
de alimentos, Y e "
& sobre el
importancia G
de la A 1 1 | | |
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12.PROGRAMA DE MANTENIMIENTO PREVENTIVO Y
CORRECTIVO

12.1 OBIETIVOD
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Garantizar |2 operatividad de los equipos, herramientas e instalaciones propias de las actividades del operador,
evitando accidentes e incumpimiento de b prestacion def servicio, para el programa de alimentacidn Escolar PAE.

12.2 ALCANCE

Aplica para todos los equipos y/o herramientas del servicio de Alimentacidn, vehiculos e Instalaciones al servicio del
programa de Alimentacidn Escolar PAE

123 RESPONSABLES

Coordinador del Proyecto: Organizar el cranograma de mantenimientas y coordinar su ejecucion

Manipuladores: Realizar una correcta limpieza y desinfeccion de eguipos, actividad gue forma parte del
mantenimiento preventivo de un equipo.

Gerencla: Garantizar los recursos para realizar los mantenimientos
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12.4 HEEEDIMIEHE

El procedimiento para fa realizacién de los mantenimientas parte de una programacion de mantenimientas
preventivos a través de un cronograma de mantenimientos; el Coordinador del proyecto controla este Cronograma
y verifica que |2 empresa o persona encargada de realizar los mantenimientos preventivos los realice segin lo
establecido previamente vy, coordinar los mantenimientos comectivos a2 que haya lugar. La actividad de
mantenimiento se deja registrada en ef formato soporte de mantenimiento.

13. PLAN DE CALIBRACION DE EQUIPOS

13.10BJETIVO

Asegurar que las mediciones de masa y de temperatura realizadas con los equipos de medicidn Termdmetros ¥
grameras son confiables, repetibles, reproducibles y comparables, en el programa de alimentacidn Escolar PAE

13.2 ALCANCE

Aplica para los termdmetros y grameras al servicio del programa de Alimentacidn Escolar PAE

. 133 RESPONSABLES
Coordinador del Proyecto: Organizar el cronograma de Calibraciones y Verificaciones ¥. coordinar su sjecucion

Manipuladores: Realizar una correcta limpieza ¥ desinfeccidn de equipos, actividad que forma parte del
mantenimiento preventivo de un equipo

ﬁw&nﬁl: Garantizar los recursas para realizar las calibraciones

134 EQUIPOS EMPLEADOS EN EL CONSORCIO

EQUIPOS ¥ MAQUINARIA ILUSTRACION

e o T P BB Ry
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Gramaras

135 PROCEDIMIENTO

TERMOMETROS
Utilizar un termametro para alimentos es la Unica manera segura de saber si estos han alcanzado |a temperatura
. requerida; ya sea al cocinarlos o conservarios. Los manipuladares de las diferentes sedes educativas deben

asegurarse de que el termometro mida la temperatura de los alimentos de farma precisa, y, en €aso contrario,
informar para ajustarlo o reemplazario.

PERIOCIDAD

Los termametras se calibrardn Cada 1 meses pard garantizar que 1a lectura de |3 temperatura sea precisa. Todos los
termometras calibrados deben mostrar Wna precisidn dentro del ranga de 2 grados (2 grados sobre o bajo ceral.

£} consarcio inkcla procesa sfreciendo termametros y grameras nuevas, oin garantia previa del vendedor. Posterior
a que se vence esd garant(a se procede a realizar procedimientos internos de verificacian. ¥ de la mano continuas
capacitaciones en el personal manipulador para que 5 dé un buen usa de estos equipos.

PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDARIZADOS

- Indicaclones para la verificacién de Termdmetros

e S A
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De acuerdo con la disponibilidad de materiales disponibles en los comedores, se debe

seleccionar el método de verificacion que mads se ajusta.
-Verificacién del termémetro en el punto de hielo

3. Llenar un vaso de icopor grande, con hiela picado.
b. Agregar agua limpia (fria} del grifo hasta que el vaso esta lleno y revolver bien.
. Cuando la mezcla del agua se ha estabilizado alrededor de cuatro o cinco minutas-, insertar |3 sonda o punzdn en
la mezcla de agua/hielo, de maneraque se sUMmerja +ada el area de deteccién. No dejar que lasondao punzan, togue
los ladas o el fondo del vaso.
d. Esperar 3l menas dos minutos o hasta que el indicador deje de moverse, La temperatura en el
rermarmetro debe leer mas de 0°C £ 1.0°C.
. &, 5i la temperatura sobrepasa los valores limite, se debera:

+ Realizar nuevamente el ejercicio comparanda en igualdad de condiciones, ia medicidn del termometro caso,
con la medicién del termometro patrdn (mismao vaso con apua/hiele, inmersidn de ambos termdmetros al

tiempao}.

5 no se logra el error maximo permitide, de scuerdo con lo contenido en el catlogo y la Hoja de vida del equipo,
segarar el termametro para camoio.

f, Registrar los resultados en el farmatao de verificacion del termometro.

1) Verificacién del termometro en el punto de ebullicidn del agua

a. Lograr ebullicién completa de agua limpia de la liave, |a cual debe estar en un recipiente profundo {mas de 25 crn).
b Insertar la sonda o punzén en el agua hirvienda, conservando las medidas de seguridad para evitar accidentes o
quemaduras, de manera gue se sumerja toda el drea de deteccion. Na dejar que |a sonda a punzén, toque los tades
o el fonda de 1a oila.
c. Esperar al menos dos minutos o hasta que gl indicador deje de moverse.
d. La temperatura en el termometra debe registrar 1002C + 1.0°C. {considerar flos cambios de punto de epullicidn
par altitud de cada ciudad).
&.5i la temperatura sohrepasa los valores limite, hacer ajustes de acuerdo con el manual del termametra para lograr
precision.
«  Realizar nuevamente el elercicio comparando en iguzldad de condiciones, |z medician del termometro Caso,
con la medicion del termametra patran.
s Hacer ajustes al termdmetro de acuerdo con el manual del equipo para Fograr la medician adecuada (aplica
para termametros ajusta bles). 5i la precision es inalcanzable, separar ¢l termometro para cambio.
f. Registrar los resultados en el formata de verificacion del termametro.
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GRAMERAS

s [l lugar para realizar las pruebas debe estar lejos de ruido, vibracion, luz directa, corrientes de aire o

humedad, que afecten el proceso de verificacidn.
. # Parahbalanzas pesa alimentos deberd ubicarse el equipo en una mesa firme. Equilibrar 1a balanza, de acuerdo

con las caracteristicas propias de cada uno.,

= Identificar ia balanza, registrando en el formato de verificacion la informacion obtenida.
Realizar las pruebas de Excentricidad, Repetibilidad y Exactitud, calculando el error obtenido y comparando
con ef Errar Maximo Permitido (EMP).

s Excentricidad de carga: Poner una carga de prueba en diferentes posiciones del receptor de carga, de tal
manera que el centro de gravedad de la carga ocupe, tanto como sea posible, las posiclones gque se
encuentran indicadas en |a figura.

* Repetibilidad: Colocacion repetitiva de la misma carga en el receptor, bajo condiciones identicas de manejo
de |a carga y del instrumenta, y bajo las mismas condiciones de prueba.

= Exactitud: Empleando masas patrdn de diferente gramaje, se verifica que estas marguen el mismao valor al
cual corresponde cada masa, de no evidenciar el mismao dato se debe dar de baja y cambiar el equipo por
uno funcional o nuevo.

» Registrar los resultados en el formato de verificacidn de balanza para dejar evidencia del seguimiento
realizado.

*  PERIODICIDAD: 3 meses

14. PROGRAMA DE PROVEEDORES

14.1  INTRODUCCION

Dentra del Sistema de Asepuramiento de Calidad e Inocuidad Alimentaria, el proceso de control de praveedaores, es
uno de los factores claves de éxita para EL OPERADOR.

El cantral de proveedaores cuenta con proveedores regionales que contribuyen can &l abastecimiento de materias
primas e insumas en las diferentes épocas del afio, cumpliendo con las especificacianes técnicas requeridas para el
servicio y con los requisitos de Calidad e Inocuidad. La evaluacidn y calificacidn de los proveedores, facilitan que
mantengan un margen de calidad que fortalezea el sistema de aseguramiento.
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requisitos sanitarios que garanticen la inocuidad de los productos. En muchos casos es necesario desarrollar
procesos de asistencia téenica a proveedores y/o suscribir contratos de aprovisionamienta de materias primas con
el objetivo de asegurar 13 calidad sanitaria de los productos elaborados por la empresa,

142 OBIETWO

Garantizar que todas las materias primas, productos e Insumos que se adquieran cumplan con las normas
establecidas por la Resolucion 2674/13, con las fichas técnicas de la empresa y con otros requisitos establecidos ¥
acordados con los proveedores para obtener productos inocuos.

143 ALCANCE
8]

Este programa aplica para todos los proveedores de materias primas e insumos que abastecen la empresa,

RESPONSABILIDAD

La aplicacian correcta de este programa es responsabilidad de todos los integrantes del proceso de compras:
Gerencia, almacén {Bodega), coordinador def proyecto, profesional de apoyo en Calidad. El Coordinador de proyecto
¥ profesional de apovo en Calidad, son los encargados de planificar y dar cumplimiento a las auditorias realizadas a
los proveedores y realizar el seguimiento correspondiente a los planes de accion establecidas,

EVALUACION DE NUEVDS PRODUCTOS.
PROCEDIMIENTO DE RECIBO DE MATERIAS PRIMAS ¥ MERCANCIAS

El control de calidad de las materias primas, es una operacion de suma importancia, ya que de elio dependerd en
. gran medida la calidad final del alimento que se vaya a preparar, Al trabajar con materias primas contaminadas o
aheradas se obtendrin preparaciones de mala calidad. De lo anterior se desprende que, en La elaboracién de una
comida, la inspeccicn de las materias primas durante la recepcion constituye un papel importante; es en esta elapa
donde se debe decidir s lo que estamas recibiendo estd apto para w consumo, procesamiento o debe ser rechazade.

Para ello se debe conocer el concepto de control de calidad y ademas que existen normas o patrones de referencia
gue deben ser seguidos. La Evaluacién Sensorial permite determinar la calidad de un alimento a través de sus
caracteristicas organolépticas, es decir, se emplean organas de los sentidos para efectuar |a apreciacion, La revisidn
e centra en aspectos sencillas: sabor, color, olor, textura, apariencia, libre de sustancias extrafias, tamafo, calibre,
elc.

Par dltimo, Ia calidad de los alimentos dependerd en gran medida de los proveedores. Por lo tanto, debe asegurarse
de que sean en realidad de conflanza, fque cuenten con instalaciones y manejo adecuado para el tipo de producto
que comercializan,

Los pedides llegan a la bodega principal para el almacenamiento temporal de las materias primas, y luego son
transportadas a los diferentes restaurantes escolares.

S o B B ™ S R s
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1} ASPECTOS A VERIFICAR EN LA MATERIA PRIMA E INSUMOS
CARNE DE BOVINO

Caracteristicas de recepcidn:
La forma y distribucién de |a grasa de acuerdo con el corte, color rojo oscura, textura blanda y firme, olor agradable
a producto fresco, con una temperatura de recepcion de < *¢ Conservando la cadena de frio.

Condiciones de Rechazo.

Color oscuro marrdn o verde. Olor desagradable y rancio, temperatura superior a 8 °C, caliente, superficie babosa,

alto contenido de grasa para el corte y cortes de inferior calidad al solicitado, peso inferior al solicitada para |as
. carnes porcionadas, acumulaciones de cartilago y hueso. Presencia de tumores por causa de quimicos o vacunas.

CARNE PORCIONADA

Caracteristicas de recepcion
La forma y distribucion de la grasa de acuerda con el corte, color rojo oscure, textura blanda y firme, olar agradable
a producto fresca, con una temperatura de recepeion de<0°C

Condiciones de Rechazo

Colar oscura marron o verde, Olor desagradable y rancio, lemperatura superior a 4 grados “C. superficie babosa,
alta contenide de prasa para el corte y cortes de inferior calidad al solicitada, porcidn con gramaje inferior o superior
al solicitado

FRUTAS Y VERDURAS
CEBOLLA BLAMNCA
Definiclones

Cebolia blanca: planta proveniente de cualquier tipo de |a especie Alidceas con bulbo desarrollade comestible de
cascara firme,

Caracteristicas de recepcion
canas enteras, bulba bien lleno, pesado para su ta mafo, cascara exterior seca, firme al tacto, sin raices, libre de

residuos de tierra, de color blanco con visas oema, 1a mafio mediang, minima 10 unidades por Kg.

Condiclones de Rechazo
Dafios mecdnicos y pudricion

CEBOLLA LARGA,

Caracteristicas de recepcion

P
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Farma alargada, calor bianco en el tatlo, verde oscuro en las hojas, suave y firme al tacta, aspecta fresco y sin exceso

de raiz, llbre de residuos de tierra, libre de dafios mecanicos, por plagas, humedad, no presentar indicios de
pudricidn.

Condiciones de Rechazo

Hojas amarillas o secas, partidas, excesos de resequedad, exceso de humedad, signas de pudricidn, exceso de raices
y tierras, humedad.

CILANTRO

Caracteristicas de recepcion

Earmay color de acuerda a la variedad, verde ascuro en las hojas, aspecto fresco y sin raiz, sin exceso de tierra, libre
. de humedad, y libre de pudricion.

Condiciones de Rechazo
Hojas amarillas o secas, exceso de raices y tierras y con exceso de humedad, signas de pudricion.

GUAYABA

Caracteristicas de recepcion
Entera, limpia, sin indicias de humedad exterior, forma redonda u ovalada, en término pintdn, de aspecto fresca,
libre de dafios visibles

Condiciones de Rechazo
Muy maduros o verdes, excesivamente blandos, con manchas oscuras o plagas, maguiladuras, signos de pudricidn o
sucias, fermentacian o presencia de mohos.

MANGO
a

Caracteristicas de recepcian
Este fruto entero, aspecta fresco, sano, limpio y libre de cualquier materia extrafa, libre de insectos, humedad
externa, presentar una madurez satisfactoria, libres de manchas negras.

Condiciones de Rechazo
Fruto con dafos fisicos o deterioro, ranchas negras o venas que se extienden bajo la piel, magultaduras, Insectos,
exceso de maduracion.

MARACUYA
Caracteristicas de recepcion

Eruta entero con la forma y el color tipico de la variedad, fresco, limpio, sin indicios de humedad con un buen grado
de madurez, llore de dafios magulladuras, podredumbres.

Condiciones de Rechazo
Excesivamente arrugado, reseco, liviano para su tamafio, roturas, manchas, hongos y pudricidn.

T LB e L
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Fruto, sano libre de atagues de insectos, fresco y firme, su forma es variable (esférica, eliptica, aovada, eic.); puede
l'lrlLu.nEﬂrfl:la,LlnlhanEdlieramﬂh. anaranjada, o verdosa

Condiciones de Recharo
Magulladuras en la superficie, reventadas ¥ partidas, blandas, sucias, grado de madurez inferior al requerida,
presencia de Infestacidn por plagas, )

MORA

. Caracteristicas de recepcian
Formay color de acuerdo a la especie, bien formado de superficie sana, enteras, coloracEn homogénea, exentas de
cualguier olar y sabor extrafia.

Condiciones de Rechazo
Muy maduras o verdes excesivamente, blando, perforados, con indicios de plagas, magulladuras y signos de
pudricitn,

PAPA CAPIRA

Caracteristicas de recepcion
Papa limpla tubérculo libre de tierra u otras Impurezas adheridas o dentra del empaque sean excesivas, madura,

bien formada, limpia y libre de tierra, sin cortes, magulladuras, peladuras, roida, arruga, libre de daftos causados por
insectos.

Condiciones de Rechazo

Magulladuras, puntos biandos, manchas, coloraciones, vetas de color verde, perforaciones, humedad, signos de
.' pudrician, germinadas,

PIMENTON

Caracteristicas de recepcion

Color verde a rojizo, peciolo firme, superficie lisa, brillante y firme, libre de dafios causados por plagas y libre de
pw -m- ) ll

Condiciones de Recharo

Magullados en la superficie, manchas negras, reventado o Partido con evidencia de ataque por hongos bacterias,

insectos o roedores, mﬂumtehhlﬂu#mo.mnmﬂuﬁmﬂumquhﬂmﬂm"ejmmm
exceso de madurez,

TOMATE DE ALIRO

Caracteristicas de recepcion
Frutos enteros de forma ovoide, sanas sin picaduras de insectos, libre de pudricidn, limpios, sin exceso de madurer.

R e R P S S
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Condiciones de Rechazo

Frutos sin peciolo, signos de magulladuras, reventados o partidos, plel arrugada, presencia insectos, hongos o
maohaos,

LACTEQS ¥ PRODUCTOS DE GRANIA
LECHE EN POLVOD

Caracteristicas de recepclon

Color blanco o a crema claro, homogénea, sabor y olor caracteristico al producto fresco, textura y consistencia suave,

empaque rotulado, con reglitro sanitario, ndmero de lote, fecha de elaboracidn y de vencimiento, peso

Por empaque, se empacard de 13l forma que el producto quede preservado de contaminacidn, humedad, y accidn
@ deia iz, v especificaciones de las vitaminas adicionales.

Condiclones de Rechazo

Empagque sin rotular, sin registro sanitario, sin fecha de vencimiento o estar vencida, sin fecha de lote,
embobamiento del empaque, inflade o averlado, color amarillento y olor desagradable, impurezas o particulas
extrafias, grumos, o peso inferior al rotulado. Para la leche en polvo entera v semidescremada la fecha de
vencimiento no puede ser mayor a seis meses de la fecha de fabricacidn y para la leche descremada es de acho
MgsEs,

QUESOS

Caracteristicas de recepcion

Elaborado con leche pasteurizada fresca y derivados l3cteas, color blanco uniforme, sabor v olor caracteristico al
producto fresco, su consistencla es firme, se pusde cortar facilmente, nunca baboso al tacto, Materia grasa Minima
45,0 %, humedad mdxima 55.0 %, etiquetado con fecha de elaboracidn y de vencimienta y registro sanitario y pesa
par empague, Productos hemogenizadao sin madurar, que después de su fabricacion estd listo para el consuma, Debe

. ser exento de sustancias cono grasas y proteina de origen Vegetal o animales diferentes a las lacteas. Los quesos
bajos en contenide caldrico deben presentas un minimo de 35/mm de calorias la vida Gtil es 30 dias refrigerado
entre 08C 3 45C, Cueso industrial.

Condiciones de Rechazo
Empagque sin rotular, sin reglstro sanitario, sin fecha de vencimiento o estar vencida, alor y sabor vinagre, textura

arenosa y poco firme, empaque averiado, peso inferior al requerido, presencia de sucledad o sueros extrafios, Peso
inferior al rotulado.

YOGURT

Caracteristicas de recepcion
Producto viscoso, libre de particulas extrafias, con sabor y olor caracteristico, rotulado con registro sanitario y fecha
de wencimlento impresod &n el empague, 0PC a 49C,

Condiclones de Rechaso

%
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Praducto visiblemente averiade, sin fecha de vencimienta ni nimero de lote o prdxima a vencerse, sin registra
sanitario en lugar visible & en rdtulos borrzbles y movibles, temperaturas superiores a 4°C, peso inferior al rotulado,
empaques embobados.

HUEVO

Caracteristicas de recepcion
Limpics, cascara entera y isa, frescos con un peso de:

1.5 Kilo Canastilla x 30 unidades Tipo “B”
1.8 Kilos Canastilla x 30 unidades Tipo A"

Empacados en panales de carton que permitan su colocacion vertical, libres de contaminantes como pajas virutas,
.- humedad u otros elementas que puedan Contaminarlos.

Condiciones de Rechazo
Cascara sucia, olor diferente, celor anormal, cascara averiada y [/ o pegada al empaque, olor desagradable peso
inferiar al requerido, viejos.

GRASAS — PANADERIA
MARGARIMNA

Caracteristicas de recepcidn
Mezcla de aceites y grasa 100% vegetal refinada, empague ratulado con fecha de vencimiento, registro sanitario.

Condiciones de Rechazo

Color diferente al caracteristico, olor desagradable, rancia, presencia de hongos, empague averiado, sin rotular y sin
registro sanitario, sin fecha de vencimiento o estar vencida,

® aceme

Caracteristicas de recepcion
Liguida limpido, libre de rancidez y de materiales extrafias, empacado en frasco pldstice o de vidrio, rotulado can
fecha de vencimiento y registro sanitario.

Condiciones de Rechazo
Color diferente al caracteristico, color desagradable, empague averiado, sin rotular, vencido y sin registro sanitario,
con impurezas, opaco, presencia de sedimentos, estado semisolido o sélido.

HARINAS

Caracteristicas de recepcion
La harina debe presentar ealor blanco o amarillo uniforme, textura suave y sin grumaos y libre de humedad, oclar y

sabor propio, con adiciones de vitaminas B1, B2, Niacina, Acido falico v hierro. En bolsa seilada y rotulada con registro
canitario, namero de lote y fecha de vencimienta, can especificaciones de los ingredientes. Estas caracteristicas
aplican para harinas de integrales, maiz, almidén, yuca y de trigo.

F e e e D e e
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Condiclones de Rechazo

Presencia de insectos, impurezas, grumaos, humedad, particulas arenasas, color diferente al ariginal, colores y
sabores extrafios, empaque sin rotular, <in registro sanitario, sin fecha de vencimiento o préximo a vencerse, sin
numere de lote, empaque deteriorado, con telarafias v levaduras, peso inferior al rotulada,

Forma de acuerdo al producto, bien homeado sin cavidades en la superficie. Bl gan < un producto fresco obtenido
de la mezcla de harina de trigo, azicar, sal, margarina y posterior coccion, hasta obtener un producto suave de sabar
agradable, con olor caracteristico. De consistencia suave y elistica, libre de bromato de potasio, particulas extrafias
0 presencia de mohos v levaduras, etiquetado con fecha de vencimiento, registro sanitario, empacado en bolsa
. plastica transparente, cerrada rotulada, con fecha de VENCImiento, registro Sanitario, se debe almacenar el lugar

fresco,

Condiciones de Rechazo

Duro, viejo, empacado caliente, con presencia de moho, coloracidn diferente al original, humedad, impurezas,
deterioro en su forma por mal transporte, empaque averiado, sin rotular, sin reglstro sanitario ¥ fecha de
vencimiento, peso diferente al solicitado.

SAL

Caracteristicas de recepcidn

Cristales finos y brillantes, solubles en 3gua, no debe presentar cuerpos extrafios o presencia de hongos o de
humedad. Empacada en balsa pldstica transparente cerrada, rotulada con registro sanitario.

Condiciones de Rechazo

Impurezas, humedad, color diferente al original, presencia de grumos, empaque averiada, sin rotular, sin registro
sanitaria,

AZUCAR

Caracteristicas de recepcion
Cristales finos, sueltos, transparentes y brillantes, libre de humedad e Impurezas como insectos, arena con rotulo y
registro sanitario.

Condiclones de Rechazo
Presencia de impurezas o plagas, humedad, suciedad, presencia de insectos. Sin rotulo o registro sanitario.

DOCUMENTOS RELACIONADOS
1} Kardex (Puntos de preparacidn)
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15. ANEXOS

15.1 Anexo 1: Instructivo: Tabla de limpieza y desinfeccion
15.2 Anexo 2: fichas técnicas

15.3 Anexo 3: farmata de limpieza y desinfeccidn FC-5-VI&D-0111;

15.4 Anexo 4: Formato de acta de compramiso para el manejo de residuas FC-5-AC-0121;

15.5 Anexo 5 Formato de manejo de residuos sélidos FC-5-MR-0122;

15.6 Anexo§: Formato de control de plagas FC-5-DERACP-0131

15.7 Anexa 7 : Formato de monitoreo de la calidad de agua FC-5-MCA-0141
15.8 Anexo 8! Formato de calibracion de termometros y grameras

15.9 Anexo9: Formato de hoja de vida de proveedores

15.10 Anexol0: Formato de hoja de vida de equipos

Version 1 |
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TABLA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Limpleza ~ Desinfeccian
Frecuencia : Hipaclorito de sodio al 5.25%
Actividad de higlenlzacian Producto Dosificacién Daosificacién Tipo Aplicacién Tiempo de Accldn
Frutas diaria 1 mlfle agua immarskan 3-5 min
= Werduras diaria 1 miflt agua ' Inmersion 2-5 min
Hueuns diaria 1 ml/lt agua inmersicn 5 min
Utensiios diarla Jabén loza 4 mifit agua: inmersidn 5 min
Menaje diaria Jaban loza 4 mifIt agua inmersian 10 min
Baterlas de coclna diaria Jabdn loza 4 mi/lt agua Inmersion 5 min
Canastillas Segln uso detergenta 10grf it agua & ml it agua Aspersian 10 min
* Estibas Semandal detergente 1l gr/ Ik agua 4 mifit agua Aspersidn 10 min
Licuadora diaria Jabdn loza 4 ml/It agua InmiersLin 5 min
Licuadora industrial diarla Jabén loza & ml/It agua Inmersion 5 min
Estufa diaria | detergente | Sgr/ ltagua 4 mi/it agua inmersian 5-10 min
cmllh-iln:, refrigerador Semanal | detergente Serf It agua 4 mifit agua Inmersian 5-10 min
Balanza, Gramera Seguinuso | detergentd Sgr/ It agua 1 ml_,l'lt ARUA Inr'nu_rslﬁn E-10min
. termamatro Segin uso 4 mi/it agua Inmersidn 5-10 min
 paredes _'E-mnanal detergente aprf Ibagua 4 mlfit agué Beparsidn Mo se retra
Puetrtas y ventanas Semanal | detergents &gr/ It agua 4 mifit agua Aspersidn No se ratira
Techo Sarmanal detergente Egrf It agua & mi/It agua Aspersiin N we retira
pis:i Semanal | deterpente Gerf It agua & mifit agua Baparsion No se retira
Mesones y lvaplatos - dlaria detergante 5arf ltagua 6 mil /it agua BEpersicn 2-5min
Mesas, silas, mesones de diaria dzterge'-m §grf It agua 4 it agua Aspersian 2-5 min
servido
Ventitadores y extractores cemanal | detergente Agr! It agua 2 mi/It agua Aspersitn 2-5 min
‘hniwes g reciplentes de Sernanal detergentn Agrf |t agua 4 mifit agua Bsparsion 10 min
i almacenamiento de agua
Reclplente para almacenamiento | Semanal detergante 4arf It agua 4 mi/lt agua Asperakin 10 min
de viveres |
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Recipiente y tapas para detergenta Fgrf it agua 10 min
disposician de residucs
' Servichos sanitarios diaria detergente Far! Itagua & mifit agua Rspersicn 30 min
Implementos de aseo diaria detergente Bpr/f it agua & mi/It agua Aspersian 10 min
Amblente dlaria 9.5 ml/it agua Asparskin
|_ Empaques de alimentos diaria Jabdn loza | 1 mifit agua Aspersidn 10 min .







PLAN DE SAMEAMIENTO BASICO | Versir 1 |
PROCRAMA ALINEMTACION ESCOLAR _“‘f“ =
il _MUNICIPIO DE TAME | e |

CONSORCIO PAE HACIENDO EQUIPO POR TAME |

<161
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:
l B FICHA TECNICA 01 |
LOGO OPERADOR [

[Tem———— DESCRIPGION

 EEPS

La Pasta I.mr;h:rTarn mﬁiames Liman, Bicarbonato y Aloe Vera prﬁm?a -unus p:nﬁmﬁmi die fnri-nnjiitidn

que cumplen con las normas lcontee NTC985 (tenso activo anidnicos) y NTC 1789 (pH). El nimero del registro

sanitario de los productos es V-003785 (liman), V-004049 (bicarbonato), V- 004005 (Aloe Vera). Fisicamente

L& caracteriza por ser una pasta homogénea, poseen fragancias que no sdlo cubren el clor a la base
detergente, sino que proporciona un aroma de limpieza en platas, ollas y superficies duras donde es aplicado.

|ﬁ_ = i ESPECIFICACIONES TECNICAS

E f.il"l:ﬂl.l:‘_m- cuenta con un Tensoactivo Anidnico {mdxima I'irnpiniﬂ:rin:legﬂdih!?vhumhmé._ il _l
Fragancia " alor agrad; _ e == '

anhr - | Verde (Limédn), Haﬁl {Bll:i_rhﬂl'lltnj. Verde Elam_[ﬁ.lue 'i.ui'q_:ﬁb N _I
Olor Citrico (Todos) = ' ]
Textura N EE: hnnwdnﬂsmm; — ]
T T R
Solubilidad en agua Total = L al D
il e ~ APLICACIONES SRS AN

hogar, su formula esta especlalmente disefiada para entregarios beneficios de la maxima limpieza, Con una
_esponiflia himeda aplique Axidn sobre sus utensilios de cocina v superficies con grasa, Bstregue v enjuague.
L o == BIODEGRADABILIDAD - =
El tensoactivo (Ingrediente Activo) de la pasta lavaloza Axian, conocido quimicamente como Alquilbencena
Suffonato fineal, s un surfactante usado ampliamente en |2 industria de detergentes par su desempedio y
| seguridad con el ambiente. Este no genera
- = IDENTIFICACION DE PELIGROS o N ]
[ Riesga para s saiud de Irmance, animates, plantasy vida scudfica (ver Painter, H.A., “Anionic Surfactanis”
Vol 3, Part F pg 1-88 y McAvoy, D.C. Iﬂl'FMnfLAShﬂwlmi'mmt'j.Fufnhuhdn,ﬂtmmm
i descrito sufre una biodegradacian completa por la accidn de bacterias y otros microarganismos presentes I|
mdlnﬂnm.ywmmtmtndiﬁuﬂudlwbmqmvﬂhsmrn. Lo anterior segin se ha
demostrado, ocurre en forma muy rapids ¥y se ve favorecido bajo condiciones aerdbicas, aungue las |
condiciones anaerdbicas no constituyen una barrera pard su blodegradacidn. Ademis, la rata de |
biodegradacidn de estog Ingredientes Activas es comparable a la de materiales como la glocosa y la celulosa
- tlbra de nlantas), locual In hace un comnanente amivable con la naturaleza = — —
ALMACENAMIENTD |

—_ — — e -

S R s T s
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sk

I PLAM DE SAMEAMIENTO BASICO 2 | Vvesonl
; PROCRAMA ALIMENTACION ESCOLAR m::*:m
,I'-'.Ll.'-i'-l. JI HUNICIPIO BDE TAME sirins

CONSORCIO PAE HACIENDO EQUIPD POR TAME

La pasta de Axidn presenta excelente estab kimmﬁmbahumwmalMUuﬂv N
1] su buen d dlur. mini un ana.

— | PRECAUCIONES —

Manténgase fuera del alcance de los nifios. - 5i el producto entra en contacto con los ojas, lave en forma
inmediata con abundante agua. - Evite el contacto profongado con Ia piel. -

s : ' -

FICHA TECNICA 02

5] o i DETERGENTE EN POLVO
L i ~ DESCRIPCION '

Es un detergente en palve de usa multiple, recomendado para el uso de lavado de menajes, muebles de
bafo, pims ¥ ventanas, dehndu 2 sus caracteristicas de Hmplm

| ESPECIFICACIONES TECNICAS
Color ! Blanco - |
Olor Caracteristico
Ingrediente activo Praducta tenso activo fughl:us
- Concentracion — |9 =— |
Presentacion comercial ' | Boisa plastica de 1000 gr ' '
Compartamiento i | Irritante =
Propledades | l.:mp-lﬂnrn
N usos
. Uildu:mn ngentt hf-lnquudnry desinfectante de amplin !_‘.IEEII'E- o B
IDENTIFICACKON DE PELIGROS
Evﬂrelmnﬂﬂn:mh&ﬂmypmhrrm -
PRIMEROS AUXILIOS ]
Contacto con los n}ﬁl: Lavar con abundante agua durante 15 minutos. Buscar :_'.rudi médica si la irritacidn
persiste.
| Contacto con la piel: Enjuague la zona con grandes cantidades de agua. Buscar ayuda médica sila irritacién

persiste.
| Ingestidn: Beba de 2 - 4 onzas de un liquido transparente. Buscar ayuda médica.

_Inhalacidn: Sacar al victima al aire fresco. Obtener atencionmédica
IMSTRUCCIOMNES

_Prmen un recipiente & agua comn base de |2 solucidn desinfectante, adicione el detergente requerido
| usando un recipiente aforado.

nmm
| Almu:imem un lugar fresco v preferiblemente oseuro, Wi qul Ia luI podria desestabiiizario.
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kil A O IABON ANTIBACTERIAL PARA MANOS
T  DESCRIPCION . -

Jabén antibacterial para manos sin fragancia ni colorantes que ofrece una limpieza profunda
eliminando hasta un 99,9% ||
| de geérmenes y bacterias, ayuda a eliminar y prevenir el crecimiento de bacterias en la piel. Producto
| neutro disefiade

| v formulado con agentes hidratantes naturales que evitan la resequedad y minimizan los riesgos de |
| _dermatitis, especialmente para el lavado de manos del personal en areas donde se requiare a asepsia|
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' MUNICIPIO DE TAME

| etaboccie: |

| _ ESPECIFICACIONES TECNICAS == a

® oo B j_l.i:ui:hvmn_nlmlﬁ gl B
Eljlnr . - [ Incoloro _ o = == j_
[ — ) = .
| Ingrediente Activo |\ Tensoactivos, agente antibacterial {Octenidine HCL), agentes
. — 1 - sdabilirador de nH nepprvantevama |
pH " lesas e il
I| Presentacidn comercial |Emmdepﬂmhmdemm:mﬁmiaﬁ:rm |
... |proporcidn de300m y 500 mi ol oy
Propiedades | Desinfectante |
e I il - USOS B

| Desinfectante que contiene agentes tenso actives para la piel por el cual se recomienda para el
lavado de manos y

 INSTRUCCIONES === | ==
_Dﬁi.ﬁ.ﬁl?d'ﬂ"h_ﬂfn?maf las -I'FI-ITI'E!-IFH.I. sobre ellas una l:=ﬂlid-ﬂ'ﬂ-l_-l:lﬂﬁ-ﬂ!ﬂhl'l, H_mlﬁpur un__i
minute en lz palma de =5
® | o y i N =
EfsSicontictoconiosejosyplelbriads,  — |
B = "n%  ALMACENAMIENTO S
| Almacénese en un lugar fresco, seco y alejedo de Ia luz directa - =)
I = e | T _Fl:l_lﬂmlﬂl 1
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| | PLAN DE SANEAMIENTO BASICO | Versin 1 |
PROCRAMA ALIMENTACION ESCOLAR _hﬂm
[ #4!.;:‘ | _MUNICIPIO DE TAME | it |

CONSORCIO PAE HACIENDO EQUIPO POR TAME

| DESINFECTANTE HIPOCLORITO DE SODIO AL 5.25

DESCRIPCION

Desinfectante con una concentracion del 5.25% de hipoclorite de sodio, actia como agente .
| axidante ayudando a

eliminar las manchas dificiles: es un desinfectante, que elimina el 99,9% de bacterias y hongos.

Ademas, tiene amplio espectro de accidn desinfectante, es econdmico y facil de adquirir en el |
Mearcado,
==  ESPECIFICACIONES TECNICAS B ==
Aspecto — Thmudo trensparente = 5
Color Amarilente = 1
. | _l‘.'llur o __ _._:_?._irlctur_l;::ﬁ_n:-, = B o __
Ingrediente activo Hipoclorito de sodio
— s = e |
Presentacion comercial | Envase pléstico por 450 ml, 500 mi o Galan i
e T —
[ Proplededes | Desinectante, Banqueadors . |
us0s
Usado como desinfectante blanqueador de ampho espectro E
IDENTIFICACION DE PELIGROS -
| Producto altamente irritante, se recomienda usar Buantes para su manipulacidn; puede producir
lesiones oculares,
= s

| Por contacto con los Ojos: Lavar con abundante agua manteniendo los parpados abiertas |
| (minimo 15 minutos),

. ! Posteriormente visitar al oftalmélogo. Por Ingestién: Beber abundante dgua, nunca provocar vamito,
Visitar al médico.

|  INSTRUCCIONES } _ w1
| Prepare n un recipients el agua como base de la solucién desinfectante, adicicne el desinfectanta
| requerido, usando

Almacenar en un lugar fresco y seco, a temperatura no mayor a los 268°C en recipientes cerrados |
¥ resistentes a la comosion, en un lugar oscuro (puede desestabilizarse por Ia luz o el calor). No
almacenar el  producto  por periodos prolongados de Liempo. Evitar el almacenamiento |

de soluciones desinfectantes preparadas por mas de dos dias,
s
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. CONSORCIO PAE HACIENDO EQUIPO POR TAME

FICHAS TECNICAS DE PRODUCTOS QUIMICOS PARA CONTROL DE PLAGAS

La cantidad de plaguicidas utilizados en la industriz de los alimentos es bastante extensa, dependiendo del tipo
de pl2ga, los cusles deben estar autorizados por el Ministerio de proteccidn social y registrada ante el Invima,
Mo ze permite el uso de mezclas, ya que todas las soluciones deben estar debidamente registradas. En clima
calido las principales plagas que afectan esta industria son las cucarachas, mascas, ratones y hormigas, por lo
tanta, @ modo de ejempio se presentard la ficha técnica de un producto utilizada para cada caso, como
aplicacion de |2 accion correctiva.

FICHA TECHICA O1
Blattanex® Gel Cucarachicida (Imidacloprid 2,15 g/Kl)

; Liso doméstico Registro Sanitario RGSP-113-2000
(8] ' DESCRIPCION

Blattanex® Gel Cucarachicida, es un cebo listo para usar, altamente atractivo v eficaz contra las cucarachas

en el hogar o en pequenos establecimientas comerciales, provocando sU mUerte en muy pocas horas y cuyo
ingrediente activo es de baja toxicidad para el hombre. Blattanex® Gel Cucarachicida, posee una avanzada
tecnologia de control, con grandes ventajas para resultados profesionales. Una gota mata mds de 100
cucarachas, por su efecto no inmediato, y por los hdbitos de estos insectos, llega hasta los nidos, eliminando
|_noblariones neiltas B

B INGREDIENTE ACTVO

Mambre IUPAC: 1-{6-chloro-3-pyridymethyl}-N-nitro-2-imidazolidinimine Mombre comun: Imidacloprid

Concentracion: 2,15 gr/k Imidacloprid 0,215% Excipientes c.s.p. 100 3. I
MODO DE USD

El ingrediente active Imidacloprid pertenece al grupo quimico de insecticidas, MNeonicotinaides, los cuales

causan un blogueo [rreversible de los receptores nicotinérgicos postsinapticos de la acetilcolina. Es decir que
la molécula de Imidacloprid bloguea |2 Hegada de acetilcoling a los receptores nerviosos.

FICHA TECMNICA D2
RATICIDA
hMamhre comeccial: GARDENTOER
ESPECIFICACIONES

Nombre comin Bromadiclona

Clase B Raticida anticoagulante de Gltima generacidn

Categoria | Iv Banda Verde: ligeramente toxico

Formulacion L} Cebo parafinado, de coloracion roja, cebo listo p;
' . emnlen (hinoue narafinadn. nelletl
| Composicidn quimica Bromadiolona 0.005 %
. Sust;nl:las atraveﬂ:g; Cereales hasta un 1002

CARACTERISTICAS FISICAS
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CONSORCIO PAE HACIENDO EQUIPO POR TAME

Bromadiclona estd homogéneamente bien distribuido en los trozos del preducto, na interviniendo en el olor
del cebo, manteniendo su alta palstabilidad, pudiendo competir con la comida que se encuentra por lo
general en cocinas, almacenes de abarrotes, fabricas de alimento, entre otros

SOLUBILIDAD
La bromadiclona no es soluble en agua, éter v hexano Ez =oluble en acetona, metanal, dimetil sulfoxido,

glicol propileno. Ligeramente soluble en cloroformo v acetato etflico.

e MODO DE ACCION
ingestion, provocando que todos los roedores presentes en el lugar coman el producto sin temor,
garantizando |a erradicacidn completa de todos los miembros de una familia. Interrumpe el ciclo de
formacion de |a vitamina K1, a cual interviene en varios factores relacionados con la coagulacidn de |a
.. sangre causandohemorragias.

FICHA TECNICA 03
| GEL MATA MOSCAS
Nombre comercial: ZAPICOL 53
ESPECIFICACIOMES

e fdrijeiie. R
Categoria Alrayente, pegamento o cola no toxico

Cera liquida derivada de polybutenos, de color naranja
Formulacion Al inili

Palybutene 51%

Palyisobutylens 2%
CipaRGn oy Ingredientes inertes v Solventes (solvente Denatured

. : CARACTERISTICAS FISICAS -
E:ﬂa. poma o pegamento il'quil:la con atrayentes a base de polybutencs, resiste [as condiclones amblentales

tales coma lluvia, sol, Facilidad de manejo y permite la disolucién con distintas sustancias. Colar naranja y
presenta un olor a vainilla. Solubilidad: Insoluble en agua, Soluble en hexano a 20 °C, bencena.

WMODO DE ACCION
Cala con atrayente para la captura de insectos en forma mecinica que & unta sobre superficies piasticas

[plasticos de colores) dependiendo de |a plaga a capturar, Se utiliza puro o disuelto con varsol.

ESTABILIDAD
Puede ser almacenado bajo condiciones de temperatura normales fecha de vencimiento después de 5

aros de su elaboracidn,

FICHA TECNICA 04
GEL MATA HORMIGAS

_-m%
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DESCRIPCION
Blattanex™ Gel Mata Hormigas es un Gel listo para usar, altamente atractivo y eficaz contra las principales

especies de hormigas caseras: Tapinoma melanocephalum hormiga dulcera, Monomorium sp u hormiga
faraén, Camponotus sp u hormiga carpintera, para ser utilizado en instalaciones tales como viviendas,

P -

_rontisne en su formulacidn un amareante aue orevene 13 ineestinon accidental del Gel o |

industria, oficinas, restaurantes, ‘clubes, hoteles, almacenes, entre otros. Blattanex® Gel Mata Hormigas,

i i ESPECIFICACIONES s
Hrgreduema activo Mombre IUPAC: N-ethylperfluoro-octane-1-

uill sulfanamids

Mambre comun _ Sulfluramida al 0.2%

Benzoato de denantonium, inertes, atractivas y
Ingredientes inertes schscantes 99 S8 1
|

MICDO ¥ MECANISMO DE ACCION .

Sulfluramida es un insecticida de accion lenta. Sulfluramida mata insectos por la ruptura del flujo normal de I

protones en sus células de zlmacenamiento energético (mitocondrias) para crear el ATP, una vez que las
mitocondrias se rompen v 13 energla de Sulfluramida afecta el proceso de fosforilacidn oxidativa (resgiracidn:
.aerobica), se interrumpe la produccién de ATP. La pérdida termporal de produccion de ATP es letal para los|
insectas. En el ser humano, los sistemas de detocxiticacion y respuestas homeostaticas le protegen de los:
efectos de |a Sulfluramida. £l drgano que mas trabaja en la defensa es el higado, el cual los insectos no |
poseen, E! higado responde 3 este desafio aumentando de tamafio durante la detoxificacién de Ial

LSuulfl sramida
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SEDE EDUCATIVA:

wies: | ' [ ARG |

DESCRIPCION DEL AREA Til 23] a5 e [7[®[8[10] 1112 132415 1617 18|19 20| 21|22 | 23|24 |25 |26 |27 | 28| 29| 30| 31
AREAS DE COCINA ¥

Mesas y Mesones 1 [ | | - | T
_Techa, pisos ¥ paredes |
Equipos refrageracidn |

e =g

Eshufas
Licuadoras |
Eslibas |

Mesas, silas | I 1 [ | |
Techa, ﬂaugpﬂgi:f i ] i i

Vetanas y puerlas l '
Conteredores | = ! ]

Tacha, plsos ¥ paredes |
Wentanas y pusras
Inodare |
lawvamanios

Cenenedir de basea

T A

Producto Quimico para kv mpieza
Producto Quimico pera la desinfeccion

Marcar "X Cumplimiante de [a actiddad

Mares *'; Cuando o s reaies |3 sstividad O Mo servicio

..........







PROGRAMA DE IMPIEZA Y DESINFECCION

DIRECCION BODEGA:

—

8 [ 2930 31

MES: 1 ako
nm-mailﬁ‘&m BEIEIERER ;iﬂ:l:[mni[u u;ugulu[ﬂru[umj,ninriﬂu[u[n[n

Mesan y Mooy

| Techo, psos  paredes
€ quipos reh igwanen

Products Guimica para fa limpieza

Prodicto Quinvico para ia desinfeccion

e

OBSERVACIONES DE

DILIGENCIADO POR
RESPOMSABLE DE LA VERFICACION g
: VERIFICACION

Muwcw "X Cumplndeis de la sthides

Marcat "1 Cuands no an reales & acfividid O No servicls

PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION
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DILIGENCIADO POR

RESPONSABLE DE LA VERIFICACION

_ OBSERVACIONES DE VERIFICACION

Marcar “X": Cumplimiento de la actividad

=

Marcar I": Cuando no se realiza | actividad O No senvicio

§93






Acta N
Compromiso de recoleccidn y manejo de los Residuo figuidos y solidos dentro del comedor escolar
de la sede educativa ¥ sus alrededores

En calidad de manipulador de alimentos, Yo, _ ldentificado
con C.C. N* de la cludad de , Mé comprometo a realizar una recoleccidn interna diaria
y de forma adecuada de los residuos solidos (organicos e inorganicos y de los liquidos cuando se generen (residucs
de aceites de {ritura) o cuando se obtengan aguas residuales generadas de las actividades diarias de limpieza y
desinfection u otras actividades como las climdticas (lluvias) con una constante revisian de las tuberias de desaglie.
Ademas de gestionar las adecuaciones que eviten estancamientos o posibles fooos de contaminacidn del comedaor
esoolar mediante los actores, ya sea por medio de la comunidad o por medio del supervisor del PAE
20 el comedor de |3 sede educativa,

También al finalizar las babores de preparacidn me comprometo a trasladar los residuos sdlidos al sitio denominado
punto ecoldgico o drea externa de recoleccidn de residuos determinado por la sede educativa, de forma organizada
y realizar las acciones descritas en el manual de residuos sdlidos con respecio a la reduccidn, caracterizacion,
clasificacion, almacenamiento, ubicacidn, y sistemas de recoleccian y disposician final, enfatizando que los residucs
organicos se emplearan solo para generacion de abono o0 Compostaje o en miras de que 5§ Encueninen CAmpesinos
con animales de criadero cerca, se empleen para alimentacion de animales, evitindose el desperdicio de los
alimentos como o indicz [a ley 1990 del 2019  Los residuos lquidos como aceites se recolectaran de manera
adecuada y se entregarin a los supervisores, para que estos los alleguen a la empresa externa que los transforma y
por ningin motivo serdn utilizados para alimentacidn de personas u animales. De la misma maners, me
comprometo a darles el manejo adecuado a los residuos en todas las etapas, para que no genere problemas
de contaminacion ambiental o cualquier molestia que afecte a la comunidad.

En comndtancia & firma a los dias del mes de del 2026

Firma

MNaombra

, =0 1

)

&






R = - . . B
MES: | ARO:
TIPO DE RESIDUO | CANTIDAD

FECHA, | ORGANICO | INDAGANICO | GRAMOS | KILDS | RESPONSABLE OBSERVACIONES

| —

—1 = 4
—
Marear con una [X) 6n la Casilla de orgdnico ﬁ'ln-urginlu:n i -
VERIFICADO POR: ] =
i
SEDE EDUCATIVA:
MES: ANC:

SREP






INSPECCION ZONAS DE PROCESO

] ===

HORMIGAS — SAPOS ::

__MOSCAS -
L CUCARACHAS TELARANAS
___ ARANAS _ ~ MANCHAS DE ORINA

ZANCUDOS HUELLAS

ROEDDRES VIVOS = MADRIGLUERA
ROEDORES MUERTOS | INSECTO
~ PLAN DE ACCION

, AREA METODO PRODUCTO DOSIS | RESULTADO
J— B l 1

EVALUACION DE CONDICIONES SANITARIAS Y AMBIENTALES DE LA INFRAESTRUCTURA EN

{INTERIORES & EXTERIORES)
TECHOS EN BUEN l
ANGED EN BUEN ESTADO ‘ kol
i ] MLMEHHE:‘.IPEM'ESDE‘
BASURA AUSENCIA DE AGUAS
: : ESTANCADAS
CANALETAS LIMPAS :
INSUMOS ORGANIZADOS REJILLAS EN BUEN
o — | ESTADO
LSO CORRECTO DE s N
ESTIBAS ORDEM ¥ LIMPIEZA
o _ S U
FEET = - -
VERIFICADO POR: |
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REGISTRO CONTROL SUMINISTRO AGUA POTABLE ]

SEDE EDUCATIVA:
MES I | ARO |

PUNTO - GRADO DE CONFORMIDAD

BUENO |REGULAR  MALD

aREEEES2RIRR28R:2







REGISTROS DE CALIBRACION DE EQUIPOS DE MEDICION

L. REGISTRO DE CALIBRACION DE TERMOMETROS

[ Temperatura | Lecruradel | Dierenca | Tolerancia | Resultado | Accién Focha | Firma
Termdmatro Medicidn | Calibracidn | Patrdn (*C) Termometro | 2 °C) Permitida Correctiva | Préxima |Ftup:muhu
R g | rg | [ | | cettrcion
. S B L Il i D] [
b—— . . i N L= |
L N | i i} | |

Observaciones:







e —

2. REGISTRO DE CALIBRACION DE GRAMERAS / BALANZAS

P ——

Flr;.';il | Firma
Prosma Responsable

Cédigo | Ublcacion | Capacidad | Pesa | Lectura | Diferencia | Talerancia | Resultada Tolerancia | Accidn
dela Mixma |Patron |dela | {tg) Permitida Parmitida | Correctiva
Gramera Utilizado | Gramera

l (g} gl 4 B IS T -

T T : B

S | s I Fils

Ohservaciones:







_ OPERADOR

e ——

CODIGO: RCA - 01

~ DE ALIMENTOS

REGISTRO - CAPACITACIONES EN MANIPULADORES

MANIPULADOR

PROGRAMA DE CAPACITACION EN PERSONAL

| VERSION: 01

F. ELABORACION: 12-
| 122024

ot FECHA
TEMAS SOCIALIZADOS EN LA CAPACITACION
PROFESIONALES QUE DIRIGIERON LA CAPACITACION
™ LISTA DE ASISTENCIA - MANIPULADORES
NOMBRES Y '
sy CEDULA SEDE EDUCATIVA NUMERO TELEFONICO
B ~ OPERADOR )

PROGRAMA DE MANTENIRIENTO

FORMATO SOPORTE DE MANTENIMIENTO

L

=13t






' b | ™ | A | Equwosutens: | | | DESCRIPCION DE LA
00 | PREVENTIVO | CORRECTIVG | REALIZADA POR KN GAD
DILIGENCI REVISADD
POR: FOR:

HOJA DE VIDA DE PROVEEDORES

CONTACTC: 3209197608

185







'NOMBRE DEL ESTABLECIMIENTO:

' C.CINIT:

'MATRICULA MERCANTIL:

.......... s

'C.C O NIT DE REPRESENTANT
LEGAL:

TELEFONO:

DIRECCION:

' N* DE ACTA DE INSPECCION

SANITARIA:

SANITARIA:

PUNTAJE DE ACTA nm—uspscmm“

' FECHA DE INSPECCION:

%






MANUAL BPM - OPERADOR

FORMATO CONTROL DE INVENTARIOS - KARDEX RACION PREPARADA
o ~ PROGRAMA DE TRAZABILIDAD _ VERSION: 01
SEDE:
|l FECHA DE REGISTRO | CANTIDAD = CANTIDAD
m:"“ ; nmm_ PRIMA j= o ""_'_E VENCIMIENTD SANITARIO | ENTRADA |  SALIDA gt

. J . |
M= WS 1 = x
DILIGENCIADO J REVISADO POR:
FD": ] - — - =l |







VERSION: 01

FORMATO TF VERTFICACION DE ROTULADD
_PROGRANK DE PROVEEDGRES

_E.I'ITI:HID TERRITORIAL

Fecha de Ia vislta:

J____ —

—

|;;1w: | ' gﬂl}:‘ﬁ!ﬁm | SACION PREPARADA EN |

s 3. 3 . e .'_“"_:;- T . Corpimere:
| R N IR e
e S 0 M S5 [

- - o J{_. — 1
A VDRSS i, 4 1l 1 0 ok
e P L 4 B 1 5

= — = — “m_— = i ;_ e _I_j
- e — - ——G
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FORMATO DE CONTROL DE TEMPERATURAS - CONGELADORES
|SEDE.
CONGELADCR # ) . . . -
CONGELACION. _Mantener los alimenios a temperaturas infenores a -18 *C
| MES N i %: f
DiA__ HORA | °C | RESPONSABLE DA | HORA | °C | RESPONSABLE | DIA | HORA | °C | RESPONSABLE
1 12 . — 23
-3 — 13 - — 24
3 14 125
] -
4 - 15 — 26 .
o |5 = 16 —~ 97+ -
B [~ LI} —1 28
7 i 18 -+ 29 |~ T
B | 19 — 3
[ r H i .
9 i" —1'¥ e
i = — T
10 [— = 2 —— -
" } [ — ]

@ OBSERVACIONES

REVISADD POR.
FORMATO DE CONTROL DE TEMPERATURAS - REFRIGERACION I
SEDE. = A |
REFRIGERADOR # B ]

€O o 19






| REFRIGERACION  Mantenar los alimentos a lemperaturas de 1°C a 4°C | 515

MES. ” s ANO: o - |
DiA | HORA | °C | RESPONSABLE | DIA | WORA  “C | RESPONSABLE | DIA | WORA | °C | MESPONSABLE
| 1 — 12 Pe)
2 13 —
! | | =t o
) . 14— 25
4 15 26
5 — 16 v+
B S . 28 |
7 — 18 |— 29 i
™ B —1 19 —— 30 |—
9 — [ 3
10 2
1
h..ll.. =il 1
OBSERVACIONES:
REVISADO POR:
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17. GLOSARID
OPERADOR _ CODIGO: PME - 01 o ]
l-ll:l.:l.l.__l:!{ VIDA [ECQLIPOS) VERSION: 01 )
_ Mwmm{ﬂmm | . m 11'1“1’_ -
ESPECIFICACIONES TECMICAS PRESENTACION DEL ECHLIPD
NOMBRE DEL EQUIPO |
DESCRIPCION DE SU UTILIDAD |
= _—————
MARCA
POTENCIA DEL MOTOR
CAPACIDAD ]
FICHA DE COMPRA
m. uum.l‘rnﬁﬂm NFECOON
Vi =S =M R e T CONCEN TRACION DE HIPOCLORITO DE
PRODULTO COMERCIAL SO0I0 N SOLUCION DESINPECTANTE
PROCESD FALCUENCLA PARA DUSNFECOION
| .
lb
| — =} S
‘ MAKTEMMIENTD
I‘ R I I = [ =Ly =
' : - :
[ - - || l - :

Agua cruda: es aquella q;we no ha sido sometida a procesc de tratamiento,

e L e






Agua Potable: Es aguella que debe ser limpida, incolora e inodora y que, por cumglir las caracteristicas fisicas, L

quimicas y microbioldgicas, es apta para consumo humana, sin causar efectos nocivos para la salud, Se utiliza
en bebida directa, enla preparacién de alimentos o en la higiene personal.

Aguas Residuales: También denominadas Aguas grises o residuos liquidos, son el resultado de los procesos de
lavado y desechos mescladas en liquido, que se caracterizan por cambiar el color al agua, comao también en
oCasiones es agua.

Agitacion mecdnica: movimienta obtenido medlants dispositivos mecanicos (paletas, aspas, etc.) Para producir
turbulencia.

Alreador: dispositive o equipo que permite transferir aire al agua.

Agua para consumo humano: es aguella que se utiliza en bebida directa v preparacidn de alimentas para
CONSUME,

Agua segura: &3 aqueila que sin cumplir algunas de las normas de potabilidad definidas en & presente decetn,
puede ser consumida sin riesgo para la salud humana,

. Ambiente: Cualquier drea interna o externa delimitada fisicamente, que forma parte del establecimienta,
destinada 3 la fabricacidn, al procesamiento, a la preparacidn, al envase, al almacenamiento ¥ expendio de

alimentos.

Andlisis microbioldgico del agua: son los procedimientos de labaratorio que se efectian a una muestra de agua
para consumo humana para evaluar la presencia o ausencia, tipo v cantidad de microorganismos.

Andlisis basicos: es el procedimiento que se efectua para determinar turbiedad, colar aparente, pH, cloro
residual libre o residual de desinfectante usado, Coliformes totales y Escherichio coll,

Aniilisis fisico y quimico del agua: son aquelios procedimientos de labaratorio que se efectian a una muestra
de agua para evaluar sus caracteristicas fisicas, quimicas o ambas.

Anilisis organoléptico: para los fines del presente decreto se refiere 3 glor, sabor y percepcidn visual de
sustancias ¥ materiales flotantes y/o suspendidos en el agua.

Bacterias: Son organismos vives tan pequefios que son Invisibles al ojo, algunas clases pueden causar
. intoxicaciones alimentarias si se permite que se multipliquen y crezcan sin control (también se fes llama microblos
O gérmenss).

Biodegradable: producto capaz de ser asimilado {descompuesto y metabolizada) por &l ambiente gracias a su
naturaleza quimica, estos no generan contaminacion.

Buenas pricticas de manufactura (BPM): Son los principios basicos y pricticas generales de higiene en |a
manipulacien, preparacion, elaboracidn, envasado, almacenamiento transporte y distribucion de alimentos para
consumo humano, con el objeto de garantizar que los productos se en condiciones sanitarias adecuadas.

Buenas practicas de manipulacion: Conjunto de pricticas adecuadas aplicadas durante toda cadena
alimentaria para garantizar la inocuidad de los alimentos.

Calidad del Agua: E< el conjunto de las caracteristicas organolépticas, fisicas, quimicas y microbloldgicas, propias
del apua,

Caracterizacian: Proceso de definir la composicién y porcentaje de residuos generados en un establecimiento.
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Caracteristica: Término usado para identificar elementos, compuestos, sustancias y micoonganismos presentes 19
&n el agua para consumo human.

Concentracion: la concentracion de una solucion es la proporcion o relacidn que hay entre la cantidad de solsto
v la cantidad de disolucidn o de disolvente, donde €l soluto es la sustancia que se disuelve, el disolvente es la
sustancia que disuelve al soluto, y la disolucitn es el resultado de la mencla homogenea de las das anteriores

Compostaje: procesa bloldglco controlado que permite la degradacian y establlizacion de la materia organica
por I3 accitn de miCroorganamos

Contaminacion: 5¢ define como la presencia en el ambiente de cualquier agente quimico (pesticidas), fisico
[ruido) o bioldgico (microorganismoi) o de una combinacion de varios agentes en lugares, formas y
concentraciones que représenten un riesgo para la salud.

Contaminacion Bioldgica: La contaminacidn bioldgica procede de seres vivos microscopicos como no
microscopicos. Este tipo de contaminacidn puede llegar al alimento por medio de las manos del hombre, por
contaclo con alimentos contaminados o con superficies como mesas, recipientes, utensilios o equipos

contaminados. También puede llegar a través de plagas que posan sus patas sobre of glimento o benen contacto
.- con é comao es el caso de |as moscas, harmigas, cucarachas, ratas, o también animales domésticos.

Contaminacion Quimica: S5e da por la determinada presencia de productos quimicos en los alimentos que
pueden ser nocivos a corto, mediano y largo plazo.

Contaminantes toxico ambientales: Se pueden encontrar en el medio ambiente y pueden pasar a los alimentos
par malas practicas de manipulacién, ejemplo use inadecuado de fas concentraciones de desinfectantes.

Contaminacion Fisica: 5& considera contaminacian fisica def alimento, cualguier objeto presente #n & mismo y
gue no deba encontrarse alll y sea susceptible de causar dafio a quien consuma gl alimento, ejemplo presencia
de huetos, astillag, cristales, porcelana y joyas.

. Contaminacion Cruzada: Es [z presencia en un producto de entidades fisicas, quimicas o bioldgicas
indeseables procedentes de otros procesos de manufactura correspondientes a otros productos.
Contaminacidn del Agua: Se entiende por contaminacidn del medio hidrico la accion y e efecto de
introducir materias o formas de energia, o Inducir condiciones en el agua que, de modo directo o
indirecto, impliquen una alteracidn perjudicial de su calidad en relacién con los usos posteriores o con su
funcion ecologica.

Control Integral de Plagas: Son todas aquellas actividades encaminadas a reducir la probabilidad de aparicion
de un suceso no deseado, focalizando las accionesde saneamiento ambiental para comegir, prevenir y/fo
mejorar las condiciones ambientales que rodean, o que son influenciadas por una actividad.

Control Fisico: Acciones de tipo mecinico, manual o fisico encaminadas al control de plagas tales comoctrampas.

Contral OQuimlea: Ex I3 utilizacidn de diferentes sustancias camo ceos, para erradicar algan tipo de plaga, Los
cebas son muy dtiles debido = que estan disefiados para atraer y eliminar 2 las plagas; pueden usarse en Bodegas
de Almacenamiento donde se propagan las plagas o andan en busca de alimentos. Control de la calidad del
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Agua Potable: Son los valores de referencia admisibles para el agua potable que proporcionan |z base para 51
estimar su calidad.

Cloro libre residual: Es aquella porcidn que queda en el agua después de un periodo de contacto
definido, que reacciona quimica y biologicamente como acido hipocloroso o coma ion hipodorito.

Cloro: &5 un elemento quimico de numero atdmico 17 situado en ¢l grupo de ios halogenos de I= tabia
periddica de los elementos. Su simbolo es €1, En condiciones narmales y en estado puro forma dicloro: un gas
toxico amarillo-verdoso formado por moléculas diatdmicas (Ch) unas 2,5 veces mads pesado que gl aire, de

otor desagradable y toxico, Es un elemento abundante en la naturaleza y se trata de un elemento
quimico ésencial para mucha formas de vida.

Desratizacidn: Es la accion destinada a efiminar roedores mediante métodos de saneamiento bision, mecanicos
o quimicas,

Desinfectante: agente, usualmente quimica, que es capaz de liberar de contaminacion microbloldgica una
superficie, destruyendo (no solo inhiblendo) los microorganismos en estado vegetativo presentes en la
superficie o ambiente, es importante tener en cuenia gue no necesariamente eliming esporas Disposicion
. final adecuada: es [z ditima alternativa fy la menos deseada) dentro del manejo integral de los residuns,
destinada a aquelios residucs que no pueden aprovecharse. 5 redliza mediante obras de ingenieria
controlada que garanticen la eliminacion de riesgos para la salud publica y el medio ambiente

Dosis de chogue: Procedimiento mediante el cual se aplica bien sea un cambio de desinfectante o elevacidn
de la concentracicn del mismo con el fin de lograr que los microorganismos asociados al proceso no generen
resistencia a la desinfecdion

Detergente: son l2s sustancias que tienen |a propledad quimica de disolver la suciedad & impurezas de un objeto
tales coma equipos y utensilios, pisas, techos y paredes sin corroerlo; los detergentes actuan en la limpleza
aumentando o la penetracion del agua [disminuyendo su tension superficial) y permitiendo emulsionar grasas
y aceftes liberados

Drenaje: Estructura destinada a la evacuacion de aguas subterrdneas o superficiales para evitar daflos a las

estructuras, los terrenos o las excavaciones, y permiten la evacuacion de aguas negras o residuales.

Desinfestacion: Es la accidn de eliminar insectos por medios quimicos, mecanicos o con la aplicacién de
. medidas de saneamiento bisico.

Diagnostico o Chequeo: Es la medician de los indices de infestacidn para justificar la campafia y planificar los
recursos constituyéndose en el punto de partida o de referencia para la evaluacidn final.

Equipo: Es el conjunto de maquinaria, utensilios, recipientes, tuberias, vajillas y demds accesorios que se
empleen en la fabricacién, procesamienta, preparacian, envase, almacenamiento, distribucidn, transporte

ETA: Enfermedad de cardcter infeccioso o wxico que s causada, o se cree que &35 causada por el consumo de
alimentos o agua contaminada,

Ficha Técnica: Identifica las caracteristicas quimicas y fisicas de cualquier producto, que a su vez cantempla las
especificaciones de usa, precaucian y antidoto en casos de intoxicacidn,

Focos de Plagas: Lugares dande habitan y se concentran poblaciones de animales plaga: roedores, artrdpodas,
rasireros e insectos voladores que se encuentran en densidad o constituyen una amenaza para la salud humana.

Fumigacidn: Método de control quimico de plagas.
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Higlene: Todas las medidas necesarias para asegurar |a inocuidad y salubridad del alimento en todas las fases,
desde la recepcidn, produccion o manufactura, hasta su consumo final,

Higienizacidn: Técnica que reduce el nimero de patdgenos en el agua hasta niveles aceptables para la salud

publica. El proceso puede realizarse mediante distintos procedimientos {agentes quimicos, tratamientos
termicas, etc.}

Higiene de los alimentos: Son el conjunto de medidas preventivas necesarias para garantizar |a seguridad,
limpieza vy calidad de los alimentes en cualguier etapa de sumanejo.

Infestacion: Es la presencia y multiplicacian de plagas que pueden contaminar o deteriorar los alimentos y/o
materias primas.

Inocuidad de los Alimentos: Esla garantia de que los alimentos no causardan dafio al consumidor cuando
se preparen y/o consuman de acuerdo con el uso a gue se destinan.

labon [ Detergente: Sustancia que facilita |a separacidn de materias extrafias presentes en superficies sdlidas,

cuando se emplea en un disolvente {usualmente agua) en una operacion de lavado, sin causar abrasidn o
carrasian.

Manejo de desechos sdlidos: es |a gestion de los residuos, la recogida, el transporte, tratamiento, reciclado y
eliminacidn de los materiales de desecho

Manipulador de Alimentos: Es toda persana que interviene directamente (Asi sea, en forma ocasional),
en actividades de fabricacion, procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, transporte y expendic de
alimentas.

Medidas preventivas: Limpieza, higiene y saneamiento. La primera medida y mas eficaz es |2 de
eliminar y evitar la creacion de lugares que actuen como focos para el desarrollo de plagas.

Microorganismo: organismas micrascopices como bacterias, hongos, levaduras y virus gue pueden estar
. presentes en los alimentos /o en las superficies de contacto o ambientes. Estos pueden causar
enfermedades al hombre y transfarmacianes en el alimento,

Lavar; iimplar con agua u otro liquide, purificar & quitar un defecto o mancha.

Limpieza: Es el proceso o la operacién de eliminacion de residucs de alimentos u otras materias extrafias visibles
indeseables.

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

PH: Medidz de |a acidez ¢ alcalinidad de una solucion. E| pH indica la concentracion de ones de hidronio{H:0+).

Ppm: {partes por milidn) es una unidad de medida con |3 que se mide la concentracian. Determina un rango e
tolerancia, Se refiere a ia cantidad de unidades de una determinada sustancia (agente, etc.) que hay por cada
millén de unidades del conjunto, de otra forma se refiere a mg de analito por litro de agua; mg/L (equivalente a
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ug/mL}. Por ejemplo: Clorures = 2 ppm equivale a 2 mg/L coma Cl- que quiere decir, dos miligramos de jan

cloruro por litro de agua.

Plaga: Son todos aquellos animales que compiten con el hombre en la busqueda de agua y alimentas,
invadiendo los espacios en los que se desarrollan las actividades humanas. Su presencia resulta molesta y
desagradable, pudiendo. dafiar estructuras o bienes, y constituyen uno de los mas importantes vectores

para la propagacidn de enfermedades, entre las que se destacan las enfermedades transmitidas por alimentas
[ETA}.

Plaguicida; Son 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 coma reguladoras del
crecimiento vegetal.

Punto Critico: Se refiere a un punto en el proceso del alimento, en el cual existe una alta probabilidad de que
el control inadecuado puede causar, permitir o cantribulr a varfaciones de las especificaciones del producto.

. Procedimiento: una manera especificada de efectuar una actividad

Proceso: Un conjunto de recursos y actividades interrelacionadas que transforma entradas en salidas. Los
recursos pueden incluir persanal, finanzas, instalaclones, equipos, técnicas y métodos.

Producto: tipo de insumo utilizado bien sea para |a accion de limpieza y desinfeccidn o para la erradicacién de
las pagas.

Recipientes: contenedores donde se realiza almacenamiento.

Recoleccidn: se deben juntar cantidades considerables de materlales reciclables, separar elementos
contaminantes o no reciclables y clasificar los materiates de acuerdo a su tipo especifico.

Red Hidraulica: Es un sistema de elementos (tuberias, bombas, valvulas, tangues, etc.} que se conectan entre si

para transportar determinadas cantidades de fluido y donde las presiones nodales deben, en general, cumplit
con un valor minima establecida.

. Reducir: Evitar o minimizar |z produccion de residuos; usando racional y eficientemente los recursos e insumos
en nuestras actividades.,

Refregar: Frotar con fuerza una cosa sobre otra para limpiarla.

Reutilizar: Es devolver a los residuos su potencial de utilizacion en su funcidn ariginal o en alguna relacionada,
sin requerir procesos adicionales de trasformacian.

Separacién en la fuente: es la clasificacidn de los residucs en el sitic donde se generan para su posterior
eliminacién y/o aprovechamiento

Solucion: Mezcla de un sélido o de un produecto concentrado con agua para obtener una distribucion
homogenea de los componentes

Tiempo de Contacto: Tiempo transcurride entre la aplicacidn del desinfectante sobre la superficie de
alguin elemento, mueble o similar hasta su enjuague o limpieza.
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Tratamiento y disposicidn: el tratamiento incluye la seleccion y aplicacidn de tecnologias apropiadas parz el
cantral ¥ tratamiento de los residuos peligrosos o de sus constituyentes. Respecto a la disposicidn fa
atternativa comunmente mas utilizada es el relleno sanitario.

Utensilio: instrumento indispensable en las labores de manipulacion (cuchillo, cucharas, tasas,

Valor aceptable: es el establecido para la concentracién de un compaonente o sustancia, gue garantiza que el
agua para consuma humano no representa riesgos conocidos a la salud.

Vector: Los vectores son organismas vivos que pueden transmitir enfermedades infecciosas entre persanas, o
de animales a personas. Muchos de esos vectares son insectos hematofagos que ingieren los microarganismos
patGgenos junto con la sangre de un portador infectado (persona o animal), y posteriormente los inoculan a
un nuevo portador al ingerir su sangre.

Verificacion: Confirmacién mediante |a aportacidn de evidencian objetiva, y andlisis de que se han cumplido
.1::15 requisitos especificados.
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PLAN DE SANEAMIENTO BASICO | Version 1
, PROCRAMA ALIMENTACIOM | Fecha
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 CONSORCIO ....
17. CONTROL DOCUMENTAL
DATOS ELABORD | APROBO ADAPTO
JESSICA MARCELA |
. STEFFANY PATIRO
NOMBRES| BETANCOURT |
GUERRERO | VILLAMIZAR
- 1
|REPRESENTANTE LEGAL
MICROBIOLOGA |
CARGOS | |NDUSTRIALESP, | CONSROCIO PAE OPERADOR
SEGURIDAD HACIENDO EQUIPO
ALIMENTARIA ki
s | L4 Lyommeins
I
ORSERVACIOMNES:
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SUGERENCIAS

CONTACTO: 3209197608
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CONSTANCIA DE APROBACION DE
DILIGENCIAMIENTO DE FORMATOS

PLAN DE SANEAMIENTO BASICO,
~
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CONTACTO: 3208018076
haciendoequipoportame@gmail.com







Calle 15 Mo, 15-41 BARRIO CENTRO

(7) eBBE394

educaciénfiame-arauca.qoy.co

REPUBLICA DE COLOMBIA
DEPARTAMENTO DE ARAUCA
ALCALDIA MUNICIPAL DE TAME

SECRETARIA DE EDUCACION Y TECNOLOGIA

TRD-600
d :
Tame-Arauca, 04 de Mayo da 2026 ?‘E{Jb\& ﬁ%ﬁ“
YIS
Sefio
ETEFrIE-'IAH"I' PATINO VILLAMIZAR 4"."-:" hﬂg

RIL CONSORCIO P.A.E HACIENDO EQUIPO POR TAME

REFERENCIA: Contrato de suministro N® 081-2026 cuyo objeto corresponde a:
PRESTACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION ESCOLAR A NINOS, NINAS,

ADOLESCENTES Y JOVENES DE LAS INSTITUCIONES EDUCATIVAS URBANAS DEL
MUNICIPIO DE TAME.

ASUNTO: CONSTANCIA DE APROBACION DE DILIGENCIAMIENTO DE FORMATOS
PLAN DE SANEAMIENTO BASICO.

Cordial saludo:

Por medio de la presente me dirijo a usted con el fin de informar Una vez revisado en su
totalidad el contenido de registros establecidos en cada uno de los programas del plan de
saneamiento basico del INFORME DE ACTA PARCIAL No. 1 DEL CONSORCIO PAE
HACIENDO EQUIPO POR TAME, para el periodo comprendido entre el 22 DE ENERO DE
2026 Y EL 30 DE ABRIL DE 2026, se evidencia que cumple con el adecuado
diligenciamiento.

Sin otro particular,
.

£

wiLB RLANDO RINCON TEATIN
Secretario de Educacion y Tecnologia
Supervisor del Contrato de Suministro No. 081 de 2028
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REGISTROS PLAN DE SANEAMIENTO

MES DE ENERO

CONTACTO: 3208018076
haciendoequipoportame@gmail.com
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1!; CONSORCIO PAE HACIENDO EQUIPO POR TAME CODIGO: RLDB-M
2 Y REGISTRO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION BODEGA VERSION D1
PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION F. ELABORACION: 01-2026
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MANUAL BPM-COPNSORCIO PAE HACIENDD EQUIPO
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CODIE0: RCP-01

REGISTRO CONTROL DE PLAGAS

VERSION
;01

PROGRAMA INTEGRADO CONTROL DE PLAGAS

F. ELABORACION: 01-2026
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FORMATO VERIFICACION DE VEHICULO

NUMERO DE FORMATO III
FECHA DE

o MUNICIPIO:
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ASPECTOS A VERIFICAR
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CUMPLE NO ORSERVACION

CUMPLE
I. Los equipos v utensilios se l_/
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QUIEN REALIZA LA VERIFICACION:

JESSICA
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A CONSDRCIO PRE HACIENDO EQUIPO POR TAME
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PLAN DE SAMEAMIENTO BASICO Versign 1
PROGRAMA ALIMENTACION ESCOLAR " ﬁfmn_
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actan_ |

Compromiso de recoleccion y manejo de los Residuo liguidos y sélidos dentro del comedor escolar

de |a sede educativa & i far v sus alrededores

En calidad de manipulador de alimentos, Ya, 5-:““:'3!1:\ o, u%mhé% Identificado
con C.C. N g Sy, de la ciudad de “fo5n | . me comprometo a realizar una receleccion interna diaria
y de forma adecuada de los residuas sdlidos (organicos e inorganicos y de los liquidos cuando se generan (residuos
de aceites de fritura) o cuando se obtengan aguas residuales generadas de las actividades diarias de limpieza y
desinfeccion u otras actividades como las climdticas {lluvias) con una constante revisidn de las tuberias de desagiie,

. Ademas de gestionar |as adecuaciones que eviten estancamientos o posibles focos de contaminacion del comedor
escolar mediante los actores, ya sea por medio de la comunidad o por medio del supervisor del PAE
.en el comedor de la sede educativa.

También al finalizar las babores de preparacidn me comprometo a trasladar los residuos sdlidos al sitio denominado
punto ecoldgico o drea externa de recoleccidn de residuos determinado por la sede educativa, de forma erganizada
v realizar las acciones descritas en el manual de residuos solidos con respecto a la reduccion, caracterizacion,
clasificacion, almacenamiento, ubicacidn, y sistemas de recoleccion y disposicidn final, enfatizando que los residuos
oTganicos se emplearan solo para generacidn de abono o compostaje o en miras de que se encuentren campesinos
con animales de criadero cerca, se empleen para alimentacion de animales, evitdndose el desperdicio de los
alimentos como bo indica la ley 1990 del 2019. Los residuos liquidos como aceites se recolectaran de manera
adecuada y se entregaran a los supervisores, para que estos los alleguen a la empresa externa gue los transforma v
por ningdn motivo serdn utilizados para alimentacion de personas u animales. De la misma manera, me
comprometo a darles el manejo adecuado a los residuos en todas las etapas, para que no genere problemas
. de contaminacion ambiental o cualguier molestia que afecte a la comunidad.

En constancia e firma a los E: E dias del mes de EH Frp del 2026
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PLAH DE SANEAMIENTO BASICO Versién 1

PROGRAMA ALIMENTACION ESCOLAR Fexha
elabaracidn:

,ﬂg!ffi MUMICIPIO DE TAME s

CONSORCIO PAE HACIENDOD EQUIPO POR TAME

Actan_]

Compromiso de recoleccidn y manejo de los Residuo liguldos vy sdlidos dentro del comedor escolar

de la sede educativa ‘f”f"rf-_é-f Iér-’ﬂ' [ y sus alrededores

En calidad de manipulador de alimentos, Yo, Hazma Y] i _. |dentificado
con C.C.N* [JJA8 % & de lacivdad de Jarie me comprometo a realizar una recoleccidn interna diaria
v de forma adecuada de los residuos sélidos [organicos e inorganicos v de los liquidos cuando se generen (residuos
de aceites de fritura) o cuando se obtengan aguas residuales generadas de las actividades diarias de limpieza v
desinfeccidn u otras actividades coma [as climaticas (lluvias) con una constante revision de las tuberias de desagie.

. Ademas de gestionar las adecuaciones gue eviten estancamientos o posibles focos de contaminacidn del comedor
escolar mediante los actores, ya sea por medio de la comunidad o por medio del supervisor del PAE
.en el comedor de la sede educativa.

También al finalizar las babores de preparacidn me comprometo a trasladar bos residuos sélidos al sitio denominado
punto ecolégico o drea externa de recoleccidn de residuos determinado por la sede educativa, de forma organizada
y realizar las acciones descritas en el manual de residuos solidos con respecto a la reduccidn, caracterizacion,
clasificacidn, almacenamiento, ublcacion, y sistemas de recoleccion y disposicidn final, enfatizando que los residuos
orgdnicos se emplearan solo para generacion de abono o compostaje o en miras de gue se encuentren campesinos
con animales de criadero cerca, se empleen para alimentacion de animales, evitindose el desperdicio de los
alimentos como lo indica la ley 1990 del 2019. Los residuos liquidos como aceites se recolectardn de manera
adecuada y se entregaran a los supervisores, para que estos los alleguen a la empresa externa que los transforma y
por ningdn motive seran utilizados para alimentacidn de personas u animales. De la misma manera, me
comprometo a darles el manejo adecuado a los residuos en todas las etapas, para gue no genere problemas
. de contaminacidn ambiental o cualguier molestia que afecte a la comunidad.
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| PLAM DE SANEAMIENTO BASICO Versign1 |
| PROGRAMA ALIMENTACION ESCOLAR m:‘::‘;dn_
j._tg';% , MUMNICIPIO DE TAME 12/2005
! . CONSORCIO PAE HACIENDO EQUIPO POR TAME

Acta N_%
Compromiso de recoleccién y manejo de los Residuo liguidos vy sdlidos dentro del comedor escolar

de la sede educativa .I'."Iﬂm fpr:e.-l'bf ¥ sus alrededares

En calidad de manipulador de alimentos, Yo, A'r uZ pPenny Af el o e ¥ _, Identificado
con C.E.N* & 8 E’*‘i'_-t 'r.':?e la ciudad de T2 4. <., Mme comprometo a realizar una recaleccidn interna diarla
y de forma adecuada de los residuos sdlidos {orgdnicos e inorgdnicos y de los liguidos cuando se generen (residuos
de aceites de fritura) o cuando se obtengan aguas residuales generadas de las actividades diarias de limpieza y
desinfeccidn u otras actividades como las climaticas (luvias) con una constante revisidn de las tuberias de desagle.

. Ademas de gestionar las adecuaciones que eviten estancamientos o posibles focos de contaminacion del comedor
escolar mediante los actores, ya sea por medio de la comunidad o por medio del supervisor del PAE
(en el comedor de |a sede educativa.

También al finalizar las babores de preparacidn me comprometo a trasladar los residuos sdlidos al sitio denominado
punto ecologico o drea externa de recoleccidn de residuos determinado por la sede educativa, de forma organizada
y realizar las acciones descritas en el manual de residuos solidos con respecto a la reduccién, caracterizacion,
clasificacidn, almacenamiento, ubicackon, y sistemas de recoleccidn y disposicion final, enfatizando que los residuos
organicos se emplearan solo para generacion de abono o compostaje o en miras de que se encuentren campesinos
con animales de criadere cerca, se empleen para alimentacion de animales, evitandose el desperdicio de los
alimentos como lo indica |a ley 1990 del 2019. Los residuos Hguidos eomo aceites se recolectardn de manera
adecuada y se entregardn a los supervisores, para que estos los alleguen a la empresa externa que |os transforma y
por ningin motive seran utilizados para alimentacion de personas u animales, De la misma manera, me

comprometo a darles el manejo adecuado a los residuos en todas las etapas, para que no genere problemas
. de contaminacidn ambiental o cualguier molestia que afecte a la comunidad,

En constancia se firma a los ,{ [ dias del mes de__ [ w4 podel 2026

'Ilj‘i* 1.-} t:'hl.r"!:nr .-jv'l'.
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PROGRAMA ALIMENTACION ESCOLAR | "0
k@i MUMNICIPIO DE TAME 137205
i CONSORCIO PAE HACIENDO EQUIPO POR TAME
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Acta N_<t

Compromiso de recoleccion y manejo de los Residuo liguidos y sdlidos dentro del comedor escolar

de la sede educativa i f|"|'rar} 2iay y sus alrededores

En calidad de manipulador de alimentos, Yo, _MAF/ cHPE 1T _ Identificado
con C.C. N™ 4 | tﬁ&i,a =de la ciudad de Jope &HIL;LTE comprometo a realizar una recoleccdn interna diaria
y de forma adecuada de los residuos sélidos {organicos e inorganicos y de los liguidos cuando se generen (residuas
de aceites de fritura) o cuando se obtengan aguas residuales generadas de las actividades diarias de limpiegza y
desinfeccion u otras actividades como las climaticas (lluvias) con una constante revision de |as tuberias de desagiie.

. Ademds de gestionar las adecuaciones que eviten estancamientos o posibles focos de contaminacién del comedor
escolar mediante los actores, ya sea por medio de la comunidad o por medio del supervisor del PAE
.en el comedor de |a sede educativa.

También al finalizar las babores de preparacién me comprometo a trasladar los residuos sdlidos al sitio denominado
punto ecoldgico o drea externa de recoleccidn de residuos determinado por la sede educativa, de forma erganizada
y realizar las acciones descritas en el manual de residuos sdlidos con respecto a la reduccidn, caracterizacion,
elasificacién, almacenamiento, ubicacion, y sistemas de recoleccidn v disposicién final, enfatizando que los residuos
organicos se emplearan solo para generacion de abono o compostaje o en miras de que se encuentren campesings
con animales de criadero cerca, se empleen para alimentacion de animales, evitdndose el desperdicio de los
alimentos como lo indica la ley 1990 del 2019. Los residuos liquidos como aceites se recolectaran de manera

adecuada y se entregaran a los supervisores, para que estos los alleguen a la empresa externa que los transforma y
por ningan motive seran utilizados para alimentacidn de personas u animales. De la misma manera, me

comprometo a darles el manejo adecuado a los residuos en todas las etapas, para que no genere problemas
. de contaminacian ambiental o cualguier molestia que afecte a la comunidad.

En constancia se firma a los E i dizs del mes de {*‘ng 141 del 2026
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PLAN DE SANEAMIENTO BASICO Versidn 1
. PRGRAMA ALIMENTACION ESCOLAR ch:::::n&n:
ﬁ&& MUNICIPIO DE TAME 12/2025
1 ' CONSORCIO PAE HACIENDO EQUIFO POR TAME

ActaN_<

Compromiso de recoleccion y manejo de los Residuo liquidos y sdlidos dentro del comedor escolar

de |a sede educativa //r; _,im; /E.'.: o -y sus alrededores

En calidad de manipulador de alimentos, Ya, qHL-f ﬂﬂq“{xhn TqH.JCl'l.-l:‘ {rHTI:'Ci _, ldentificado
con C.C. N° LA 137 de la ciudad de 10k . rw__m.,."g._lme comprometo a reafzar Una recoleccidn interna diaria
y de forma adecuada de los residuos solidos (organicos e inorgdnicos y de los liguidos cuando se generen (residuos
de aceites de fritura) o cuando se obtengan aguas residuales generadas de las actividades diarias de limpieza y
desinfeccidn u otras actividades como las climaticas {luvias) con una constante revisidn de las tuberias de desagle.

. Ademas de gestionar las adecuaciones que eviten estancamientos o posibles focos de contaminacion del comedar
escolar mediante los actores, ya sea por medio de la comunidad o por medio del supervisor del PAE
cen el comedor de la sede educativa,

También al finalizar las babores de preparacion me comprometo a trasladar los residuos sdlidos al sitio denominado
punto ecolégico o drea externa de recoleccién de residuos determinade por la sede educativa, de forma organizada
y realizar las acciones descritas en el manual de residuos solidos con respecto a la reduccidn, caracterizacion,
clasificacion, almacenamiento, ubicacion, y sistemas de recoleccion y disposicion final, enfatizando que los residuos
organicos se emplearan solo para generacion de abono o compostaje o en miras de que se encuentren campesinos
con animales de criadero cerca, se empleen para alimentacién de animales, evitindose el desperdicio de los
alimentos como lo indica la ley 1990 del 2019. Los residuos liguidos como aceites se recolectarin de manera
adecuada v se entregaran a los supervisores, para que estos los alleguen a la empresa externa que los transforma y
por ningin motive serdn utilizados para alimentacion de personas u animales. De la misma manera, me
comprometo a darles el manejo adecuado a los residuos en todas las etapas, para que no generg problemas
. de contaminacidon ambiental o cualguler molestia que afecte a la comunidad.

En constancia se firma a los 1 5 dias del mes de_ﬁﬂu_m del 2026
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| PROGRAMA ALIMENTACION ESCOLAR | "%
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‘|s 5" | CONSORCIO PAE HACIENDO EQUIPO POR TAME

Acta N_;f

Compromiso de recoleccion y manejo de los Residuo liquidos y sélidos dentro del comedor escolar

i 1
de |la sede educativa r&;’f"lrgm 1‘{3&&” y sus alrededores

En calidad de manipulador de alimentos, Yo, L f.:i"ﬂ"r_-:f Jlitmg Mﬂ'r‘.‘: £t _, ldentificado

e

con C.C. N°f/f i fyfde laciudad de _ Jawm . , me comprometo a realizar una recoleccidn interna diaria
y de forma adecuada de los residuos solidos (orgdnicos e inorgdnicos y de los liguidos cuando se generen (residuos
de aceites de fritura) o cuando se obtengan aguas residuales generadas de las actividades diarias de limpieza y

. desinfeccion u otras actividades como las climaticas (lluvias) con una eonstante revisian de las tuberias de desagile.
Ademas de gestionar las adecuaciones gue eviten estancamientos o posibles focos de contaminacion del comedor
escolar mediante los actores, ya sea por medio de la comunidad o por medio del supervisor del PAE
(en el comedor de la sede educativa.

También al finalizar las babores de preparacidn me comprometo a trasladar los residuos sdlidos al sitio denominado
punto ecologico o drea externa de recoleccidn de residuos determinade por la sede educativa, de forma organizada
¥ realizar las acciones descritas en el manual de residuocs sdlidos con respecto a la reduccion, caracterizacion,
clasificacion, almacenamiento, ubicacian, y sistemas de recoleccidn y disposician final, enfatizando que los residuos
organicos se emplearan solo para generacion de abono o compostaje o en miras de gue se encuentren campesinos
con animales de criadero cerca, se empleen para alimentacion de animales, evitindose el desperdicio de los
alimentos como lo indica la ley 1990 del 2019. Los residuos liguidos como aceibes se recolectaran de manera
adecuada y se entregaran a los supervisores, para gue estos los alleguen a la empresa externa que los transforma y
por ningln motivo serdn utilizados para alimentacion de personas u animales. De la misma manera, me
comprometo a darles el manejo adecuado a los residuos en todas las etapas, para gue no genere problemas
. de contaminacion ambiental o cualguier molestia que afecte a la comunidad.

En constancia se firma a los ? E dias del mes de I":M £0 & del 2026

Firma
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PLAN DE SAREAMIENTO BASICSO Version 1
-u; PROCGRAMA ALIMENTACION ESCOLAR eu::;h:m-
ﬁ@’f-’i MUNICIPIO DE TAME e
. ; CONSORCIO PAE HACIENDO EQUIPO POR TAME

ActaN_Z

Compromiso de recoleccion y manejo de los Residuo liquides y sélidos dentro del comedor escolar
r—
de la sede educativa —C Ve A AN T @14 v sus alrededores

En calidad de manipulador de alime;@}s, *m,'\{} ".\Iﬂ%fff |'|:i %H’ (s O _, Identificado

con C.C. N* =6 7350 de la cludad de e comprometo a realizar una recoleccian interna diaria
y de forma adecuada de los residuos sdlidos (organicos e inorganicos y de los liguidos cuandao se generen (residuas
de aceites de fritura) o cuando se obtengan aguas residuales generadas de las actividades diarias de limpieza y
desinfeccidn u otras actividades como las climaticas (lluvias) con una constante revision de las tuberias de desagie.

. Ademas de gestionar las adecuaciones que eviten estancamientos o posibles focos de contaminacidn del comedor
escolar mediante los actores, va sea por medio de la comunidad o por medio del supervisor del PAE
«en el comedor de la sede educativa.

Tambiédn al finalizar las babores de preparacidn me comprometo a trazladar los residuos sdlidos al sitio denominado
punto ecoldgico o area externa de recoleccion de residuos determinado por la sede educativa, de forma organizada
v realizar las acciones descritas en el manwal de residuos solidos con respecto a la reduccidn, caracterizacion,
clasificacion, almacenamiento, ubicacion, v sistemas de recoleccion y disposicion final, enfatizando que los residuos
organicos se emplearan solo para generacion de abono o compostaje o en miras de gue se encuentren campesinos
con animales de criadero cerca, se empleen para alimentacion de animales, evitdndose el desperdicio de los
alimentos como lo indica la ley 1990 del 2019. Los residuos liquidos como aceites se recolectardn de manera
adecuada y se entregardn a los supervisores, para que estos los alleguen a la empresa externa que los transforma y
por ningln motivo serdn utilizados para alimentacion de personas u animales. De la misma manera, me
comprometo a darles el manejo adecuado a los residuos en todas las etapas, para gue no genere problemas
'. de contaminacion ambiental o cualguier molestia que afecte a la comunidad.

dias del mes de ,['-rf:;g del 2026
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PLAM DE SANEAMIENTO BASICO Versicn 1
PROGRAMA ALIMENTACION ESCOLAR h:;':ha&n_
j:"h& MUMNICIPIO DE TAME Thapars
' - CONSORCIO PAE HACIENDO EQUIPO POR TAME

Acta N é
Compromiso de recoleccidn y manejo de los Residuo liquidos y sdlidos dentro del comedor escolar
de la sede educativa Am'f{'r “ ¢4 4§ ysusalrededores

En calidad de manipulador de alimentos, Yo, gu_d[.t:{ .I'Un'-"a*ﬂ (J\xmﬁ TCq _, Identificado
con C.C. N* f;ﬁf 105 174 de la ciudad de /i, # ., me comprometo a realizar una recoleccidn interna diaria
y de forma adecuada de los residuos solidos (organicos e inorganicos v de los liguidos cuando se generen (residuos
de aceites de fritura) o cuando se obtengan aguas residuales generadas de las actividades diarias de limpieza y
desinfeccion u otras actividades comao las climaticas (lluvias) con una constante revisidn de las tuberias de desagiie.

. Ademas de gestionar las adecuaciones gue eviten estancamientos o posibles focos de contaminacidn del comedaor
escolar mediante los actores, ya sea por medio de la comunidad o por medio del supervisor del PAE
.&n el comedor de |a sede educativa.

También al finalizar las babores de preparacidn me comprometo a trasladar los residuos sdlidos al sitio denominado
punto ecoldgico o drea externa de recoleccidn de residuos determinado por la sede educativa, de forma organizada
v realizar las acciones descritas en el manual de residuos sdlidos con respecto a la reduccidn, caracterizacidn,
clasificacion, almacenamiento, ubicacidn, y sistemas de recoleccidon y disposicion final, enfatizando que los residuos
orgdnicos se emplearan solo para generacidn de abono o compostaje o en miras de gue se encuentren Campesings
con animales de criadero cerca, se empleen para alimentacion de animales, evitandose el desperdicio de los
alimentos como lo indica la ley 1990 del 2019. Los residuos liguidos como aceites se recolectardn de manera
adecuada y se entregaran a los supervisores, para gue estos los alleguen a la empresa externa que los transforma y
por ningin motivo serdn utilizados para alimentacion de personas u animales. De la misma manera, me
comprometo a darles el manejo adecuado a los residuos en todas las etapas, para que no genere problemas
'. de contaminacion ambiental o cualquier molestia gque afecte a [a comunidad.

En constancia se firma a los A i_" dias del mes de ée 7 del 2026
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i [ CONSORCIO PAE HACIENDO EQUIPO POR TAME CODIGO: PME - 01
Fkﬁ_! i HOJA DE VIDA (EQUIPOS] L VERSION:01
¥ S PROGRAMA MANTENIMIENTO DE EQUIPOS F. ELABORACION: 12-12-2024
ESPECIFICACIONES TECNICAS: RESTAURANTE FROILAN FARIAS PRESENTACION DEL EQUIPO
NOMBRE DEL EQUIPO ESTUFA INDUSTRIAL
| DESCRIPCION DE 5U UTILDAD COCCION DE ALIMENTOS
| MARCA
| MODELO
| POTENCIA DEL MOTOR
| CAPACIDAD 3 PUESTOS
|FECHA DE COMPRA

i Emphes de EPP: Emples k3 indumeaniaria compheta [cofia, tapabosas, wnilomme, calzado :-erra:lp ¥ guames)

| Alistamientor Apsgar ef squipa y desconediar de s toma corriente, retiner & 1apa de las sbrazederss y {solo la tapa levar al Bres de lavade (lavaplatas)), 5 se requisre
m:ur ehwaso ensitu para efirninas todcs las residuns de comida empleando un balde para su depdsita o dejar en posicién westical, aislar a proteger o bener la precauddn
cubirir ¢ motor con wun plastico, para enitar dados aléctrices 1
Limpieza an himeda: Can ayuda de ura tasa adicionar agua @n la parte nterna para humedacer s parades del vaso, junto con s cuchillas que se encsentra adherido s |
este, ¥ la tapa humedocer bajo chorre del agua, volar en situ ol vase de [a licuadom para retirar gf esceso de agua, adiciondndola en un balde para evitar dermames o
estancamientos de agua, seguldaments tomar la espanjilla (previamente lmpia) v pasar sobre =l j@bdn ivaloma 3F (frotackones), para tener & solucitn jabonosa en
esponjilla, ¥ electuar friccitn sobre |as panedes inernas del vaso, refreganda sus superficies tenienda especial culdado en la parte de las cuchillas par evitar acodentes,
con e fin de alimirar restos de alimentos v suciedades imcnstadas en la Bouadora; | u & g o refregar la parte extemna, Inchipindose las abrazaceras (sl Hene)
junba con el soporie teniendo precauciin de no hurmedecer el motor y su parie eléctrica; 1a ta3pa relregar con la esponja tanto por dentro comp por fuen.

Enjuague: Can ayuda de una tasa adiciorar agua en b parte interna para enjuagar las paredes del vaso, jnte com las cuchiilss que se encuenira sdherido 3 e, y
refirar fos residuns de detergente, volcar en st sobre un balde pera evitar derrames o estancamientas de agua, repetic ests accidn de modo oue & agua ammastne
totaimerie los frazos de detergense, v 13 tapa enjuagar bajo chormo del agua, siempre empleado agua patable, ¥ con un pafio himeda, frotar [ parte externa y el
soparte v cubrimiento ded motor,

Besinfeccida: Aplicar an la pate merna dal vine de kb licuadora, la solicidn desinfectante con ayuda de una Lasa o por aspershdn (sl se cuentas con atomizadar] v
dirje athusr de 5 a 10 min.

Enjlangue: Con ayuda de ona (5 adionar aguea en 13 paeme interna para enjuagar las paredes del vasa, junto con Bs cuchillas que se encuertra adherida a este, ¥
retirar los residucs de desinfectante, volcar en siti sobre un balde para evitar derrames o estarcamientos de agua, repia Bsta accidn de modo gue 8l agua arrastoe
tatalmente ios trazos de desinfectante, ¥ |a tapa erjuagar bajo chorro del agua, siempre empleado agua potabie, ¥ con un pafia amedo, frotar la parte exterma v el
saparte y cubsmiente del mater pars remover el pasible cloro residual,

Secadon Valcar el vaso en situ, sobre un balde para evitar derrames o sstancamasentos de agua, y defar en posiclin ladeada para escum y seque al ambiente,

Mota; Cuando ya e5ié sin residuos de agua & vaso, cologua |3 tapa, ajustandala con las abrazaderas

PROCESD FRECUEMNCIA PFRODUCTO COMERCIAL PARS | CONCENTRACION DE HIPDCLORITO DE SODIO
| DESINFECCION EM SOLUCION DESINFECTANTE
LIMPIEZA |
Limpieza d'?na' DETERGENTE 5 gr°LT AGUA
Desinfecci J/ HIPGCLORITO DE 50010 5,25 % 4 ML*LT AGUA
semanal.
DESINFECCHOM
| MANTENIMIENTO
—
FECHA RESPONS | commecTivo PREVENTIVO OBSERVACIONES
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_ CONSORCIO PAE HACIENDO EQUIPQ POR TAME CODIGO: PME - 01
g@!ﬁi HOJA DE VIDA [EQUIPOS) VERSION: 01
P. 1 PROGRAMA MANTEMIMIENTD DE EQLIPDS F. ELABORACION: 12-12-2024

ESPECIFICACIONES TECMICAS: RESTAURANTE FROILAN FARLAS PRESENTACION DEL EQLIPO
NOMEBRE DEL EQUIPD COMGELADOR HORIZOMTAL

T |
DESCRIPCION DE SU UTILIDAD FRESERVACION DE ALIMENTOS | |
MARCA CHALLENGER !
MODELD CH 363 CL
POTEMCIA DEL MOTOR
CAPACIDAD AT LT
FECHA DE COMPRA

PROCESD LIMPIEZA ¥ DESINFECCION
pleo de EPP: Emples L2 indumertaria completa (cofia, tapabocas, uniforme, cateado cerrado y guantes)

Desconectar 6l toma corriente, recoger el cable para evitar quo se dafle, remover Tades fos alimentos gue se encuentren en |a pevers y'o refrigerador, |
clasificar y descarar los que hayan iniciado descomposicidn, De igusi marera desmomar |as pariflas, cajones, y estanteria de compuerta (actividad semanall. |
Limpiexs &n himede: Con dyuds de una tasa adicionar agua para enjuagar las paredes de |3 nevera o refrigeradar humedecendo las mismas tanto &n @ inferiar |
como el exterior del equipa para resirar las particulas de pabvo u otras suciedades, de igual manera enjuagar las partes desmontadas; Lega para ef caso de 1a nevera Ladear
para escurir y para refrigarador abris  perilla de desagie en situ. Para el casa die |3 limpieza diaria, se debe pasar un pafio limpio en reguenas intemos, puertas y perills. |
Mota: tenar precaaciin da na majar ¢l sistema elleticn v de refrigeracidn,

Limpleza con soluclén detergente. numadecar én la soluckin jabonasa preparada, [a espon]a abrasiva, hacerla pasar sobre |as superticies mternas i luego externas de la |
nievera yio refrigersdos, refregende hasta retire de suciedad adherida, ¥ con ayuda de eepilla refregar o caucho de empague que se sncuentra conjurto a la nevera, las
pantes desmoantshles Pevar al drea de favado [lavaplatos] v con esponfa humedecida con solucidn jabonosa, refregar para refire de suckedad,

Enjuague: Con ayuda de una tase adiconar agua para enjuagar las paredes de [a nevera o refrigerader retirando la sclucidn jabonosa de las mismas tanto en &l interiar
coma ol extenior del equipn, de Igual manara anjuagar ias partes desmontadas colocéndalas bajo &l charro del agua; kiego pam el caso de b3 nevera ladear par escurrin y
para refrigaradar abrir la perrilla de desaglle en situ. Notas tener precavckin de no modar f skEtema eldctricoo v de refrigeracking

Desinfeccidng Jumerglr un pafic previamente [iImpéo v desinfectado] en I3 soluckin desinfectante y pasario sobre les superficles infermnss ¥ extemnas de & nevera yo
enfriadar, y atomizar las partes desmontables o roclar la selucion desinfactante con ayuda da una Tasa, dejar actuar oo 5 a 10 minutas

Enjuague: Cotnqus las partes desmantables bajo @l charro ded agua para arrastrar fos residuos de desinfectants, v para superfices de [a nevera y'o enfriador pasar un
paflo humedecida sin desinfectants, enjuagindase of pafio y pasdndose repetidamente hasta retirer of desinfeclante.
Secado: Con una toalla de secado previaments higienizads, realizar el secada compledo del equips y sus paries

PROCESD FRECUEMCIA PRODUCTD COMERCIAL PARA CONCENTRACION DE HIPOCLORITD DE
DESINFECCION SODI0 EN SOLUCION DESINFECTANTE

LIMPIETA

Diariamente
Semanal
{viernes).

DETERGEMTE EGR™LT AGLA
/i HIPOCLORITO DE 50000 5.25% 4 ML*LT AdzL0A

DESINFECCION

MANTENIMIENTO

FECHA ;E:; CORRECTIVO PREVENTIVO OBSERVACIONES







F1e

| CONSD

RCHC PAE HACIENDO EQUIPO POR TAME
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VERSION: 01
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PROGRAMA MANTENIMIENTO DE EQUIPOS

F. ELABORACION: 12-12-2024

ESPECIFICACIONES TECNICAS: RESTAURANTE FROILAN FARIAS PRESENTACION DEL EQUIPD

MOMEBRE DEL EQLIPO
DESCRIPCION DE 5L UTILIDAD

MARCA
MODELD

LICUADDRA INDUSTRIAL
PROCESAMIEMTO ¥ LICUADO DE ALIMENTOS

FOTEMNCIA DEL MOTOR

CAPACIDAD

3560 R/MIN

FECHA DE COMPRA

PROCESD LIMPIEZA ¥ DESINFECCION

mplen de EPP: Emples la Indumentaria complata {cofia, tapabocas, unilorme, calzada cerrado ¥ guanias)

Istamiamta: Apagar &l equipo v desconectar de la foms corriente, desenrosque de 13 Bese el vaso de la licusdora, retine individualmente cada una de sus partes,
!- sotdndose al ang oA Cachiflas, retirdndose @) empagus, ¥ [ tepa oan s parie desmaomable, ¥ levar & dred de inada {lavaplatos),
[ Limipleza: Colocar baja & lave dal agua, @1 vaso, &l empagie v L tapa con i pane desmontable pars hamadecer lis parédes o superficies de |os mlama, tener precauciin
| ean I3 cuchillas por o cual s humedecerdn por separade pars evites cortes o accidentes, seguidamsente emplesr |a esponja (previamente impia y desinfectada) himeda,
| pasarks par of jabdn lava loza [3 frotadiones ), para tener la solucidn jabonosa &n la &sponjila, v efedtuar friccién sobre las paredes ded vaso tanto internamente comao
| externamente; iguaimente el porta cuchillas, = tapa con parte desmontsbile ¥ el empaque, para la cuchilla reafizar la friccion culdacdosamente ¥ en aquellas espacics
!_ donde no pueda pasar la esponja, refregar con cepillo, igualmente en bs partes de |2 tapa donde no Ingresa |a espan|a friccionar con el cepitle, en cuarto al motor pasar
| la mspanjiila humadackda en situ (a8l lugar donds éste e motor] sok por L parte sxtarma, Teniendo précaucin de no afectar & medor con &l fin de eliminar restos de

alimsantps y swciedackas incrustados &n la kowadar,
Enjuagua; Colecar bajo |6 ewe del agua o vasa, al ampague iy |a tapa com su parte desmontabie Dars enjusgar |as penades o superfices o LS mesma, 1ener precaudén
con la cuchilfas por ko cual se enjuagara por separado para evitar cortes o acodentes, realice este lavado con agua potable, hasta para eliminar tams de detergente, ¥
en @l caso del mokoe pasar un pafic (toallal, humedecide para retirar ios residucs de detergente, ¥ repetir esta acoidn s se requiere, conoel fin de que no se deteriane al
Equipg,
Dussifaceidin: Sumargin o vase y demds partes exceplo el mator de la Bcuadara en la selucicn desinfactants, de tal manera qua 58 cubra totaiments v dese actuar 5 min,
Enjudgue; En;iua;ue cary apud potable, pars remaver &l posile oo nesidusd
Secado: Dejar secar al amblente de manera desarmada, y ensamblar o 2emar nuevamente
Meda: o 12 deben pener los ensamblajes de la cuchilla en e lavaplatos, por cusstionss de seguridad y avitar posibies dafas en @l filo de la cuchilla.
PROCESD FRECLENCIA PRODUCTO COMERCIAL COMCENTRACION DE HIPOCLORITO DE 50010 EN
PARA DESINFECCION SOLUCICN DESINFECTANTE
|
. LIMPIEZA
Diaamente: | ocloeo o 5 GR°LT AGUA
"
MiEﬁ'}' mués de SO0 5,25% 2 MLYLT AGLA
DESINFECCION emplearse
i
MANTEMIMIENTO
FECHA RESPOMSABLE CORRECTIVO PREVENTIVD QUSERVACIONES |
|
|
!
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PROGAAMA MANTEMIMIENTO DE EQLIPOS

F. ELABORACION: 12-12-2024

ESPECIFICACIINES TECMNICAS: RESTAURANTE FROILAN FARIAS

PRESENTACION DEL EQUIPD

| NOMERE DEL EQUIPD

BASCULA DMGITAL DE COCIMA,

| DESCRIPCIOM DE SU UTILIDAD

Medir pesa de alimentos solidas v semisdlidos

MARCA
| MODELD |

' POTENCIA DEL MOTOR

| CAPACIDAD
'FECHA DE COMPRA

S5KG I

PROCESO LIMPIEZA Y DESINFECCION

Emplen de EPP: Empies Ia indumantaria completa (cofa, lapabocas, uniforme, caltzada cerrade y guantas).
Allstarnlenta: en cago de la gramera apagar &l quipo v ubicar los equipss de medicidn corca & Sroa de lavado, desmontar f plato de | balanza (51 se puada) v levar
&l Araa te lavado

mpleze en seco: pesar 8 la gramera y balanza un pafo seco para refier las posiles particulas de pabo o almenios que presenten
Limpisza en himedo: Abrir Have y enjuagar al platin de {3 balenzs y ef punzdn dal barmametno para humedecar sus superficies, como fambién humedacer una ipalla
ipreviamenie Wmpsa) ¥ pasara  por el soporte o base, chdeneda ¥ Gancho para retiver | suciedad adherida de la basanza, & igualmete frotara sabfa | suparficie de
la grarmera (cuanpo ¥ plato), aplicar soluciin detargants, con una esponja abrasia para efregar el plado de |a gramera que es desmantabls y el punzin del termomsatna,
en &l caso de su estuche 0 probacior que s circuler, introducir un hisapo [copo grande) para relirar b que posivlemente fenga adherido, @ mpregnar una oalla
frofandose por les superficies del soporte o base de |z balanza y cuerpo v pleln de la gramera, Modac emer precauckin de ro mojar el sistems albciios en el casp
ia la gramara.
Enjuague: En el caso del plako de la balarea y ol punzdn del fermometro con protector ralizar el enjuague bajo la liave del agua, para que esta amastre totsimante &
detergente y con ¢l pafo lavade folar sobee @ Soports dé la balanza y cuarpo ¥ plalo de gramera, repitiéndese o proceso hasta el relirg del delergends impregnado.
Desinfeccldne con ayuda de alomizadar (3 se hens) o con una loalla Potindola sobre as superficies de plato, soports de balanza y cusmpo y plale de ks gramera
g introcucir el purmGn del fermdmeto con su protector en el reciplente que lenga ke solucidn preparade, dejar actuar de 5 & 10 min.
Enjuague: Retre complsaments of clon residual hacendo uso de una foalla o pafio, snjuagands | toalla o pafio y repitierda o procadimisnis para evitsr detarioero
dal squipa de madicion an ks casos da la balanza v gramesa, an of caso dal purcedn del fermdemete con su probecior v plate de b balanzs colocar bao of charro del agua
para que este amestre los residuos de B soluckin desinfecianis,
Secado: con ayude de un paito saco, frotar leg superfices de la balanza, gramers pare llevarss & su respectvo estuche, y sl termdmetro dajar ascumiendo en forma
warfical y colocar su profecior

PROCESO FRECUEMNCIA PRODUCTD COMERCIAL COMCENTRACION DE HIFDCLORITO DE 30D10 EN
PARA DESINFECCION SOLUCION DESINFECTANTE
. LIMPIEZS
' I
' Diariamwnte: DETERGENTESS 10 GR*LT AGUA
| hrdas y desoubs de HIPOCLORITD DE S0DI0 5,25 W 6 MLYLT AGUA
E'l'ﬂphﬂ:lﬂﬂ
DESINFECCION
MANTEMIMEENTO
FECHA RESPOMSABLE CORRECTIVG PREVENTIVO ORSERVACIDNES
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CONSORCIO PAE HACIENDO EQUIPO POR TAME CODIGO: PME - 01
J,_«‘p-_ﬂk HOJA DE VIDA [EQUIPOS) VERSION: 01
¥ 3 | PROGRAMA MANTENIMIENTO DE EQUIPOS F. ELABORACION: 12-12-2024
ESPECIFICACIONES TECNICAS: RESTAURANTE FROILAN FARIAS PRESENTACION DEL EQUIPO
NOMBRE DEL EQUIPO | TERMOMETRO DIGITAL DE PENETRACION
DESCRIFCION DE 50U hedicidn rapida y directa de temperatura interna de
UTILIDAD alimentos
MARCA Genérica
MODELD Tipo TP-101
POTENCIA DEL MOTOR
CAPACIDAD -50 *C 2 +300 "c
FECHA DE COMPRA

PROCESD LIMPIEZA ¥ DESINFECCION

Empilea da EPP: Empies la indumentaria completa (cofia. tapabacas, unilarme, calzado camada y quantes),
Allgtamiento: en caso de la gramera apagar el equipo v ubicar log equipas de medicidn cenca al drea de lavade, desmontar ol plats de i balanza (5 8 pueda} y lavario

el area de lavado

pieza en seco: pesar A la gremera y balanza wn pafio seco para refirer las posibles perticulas de pole o dimenios que presentan
Limpieza en hdmede; Abrir llave y enjuagar el plaitn de fa balanze y el punzdn ded temndmetno para humedecer sus suparficies, como tembién humedecer ura foalks
{previamests fimpia) y pasaria por el soporte o basa, cadeneta y gancho para reficar 1 suciedad adherida de & balarea, e igualmente Frofano sobre fa suparficia de
I gramera (cuerpo y plato), aplicar salucidn detergenle, con una espanja abrasia para refregar & plato die 18 gramera que es desmaontatie y &f punzdn dal lemndmetn,
an al caso da su astuchs o protecior qus es cinoular, introducir un hizopo {copito granda) para retirer o que posiclementa Sanga acharido, & impregnar una foalia
frotandese por las superficies dal soporte o base da |a balanza y cusrpo y plalo do fa gramera, Nofa: forer precaucian do no majar el sihema eléction en ol caso
e la pramena.
Enjuague: En &l caso del plato de |a baleres y el punzin dal fermometm con pratector raalizar el enjuague bajo la lieve dal agua, para quae ésle amastne otalments al
detergenie v con el pato kvado fobar sobre el soporie de la batanza ¥ cuemo ¥ plati de gramera, repitiéndose ol proceso hasta e relir del detergenbe iImpeegnado.
Desinfescidne con ayuda de alomizador (31 se bene) o con una losls Foténdols sobre las superficies de plato, soporte de balanza v cusrpa ¥ plato de |a gramera |
& infroducr &l panzon del fsmmdmeto con su profector en el recipiante qua janga |8 soluckn prepamada, dajar aciuar de 5 a 10 min |
Enjuague; Refire compisiamants ol clom residual haciendo wo de una foalla o pafio, enjuagands |l [oalls o pafio y repiliencd ef procedimients para avitar detenon |
dal equipa de medicion en ks casos da |3 batanza v gramera, mdcmda!numhdul'amh“mnwmtnhwmhhhmmmmﬂlchﬂmdﬂm
para que este amastre los reskducs de la soluckin desnfacianis,
Bacado: con ayuda de un pain e, frobar bas supedficies de |a balanza, gramnera para levarse a su respaciive estuche, ¥ el lermémelro defar escurmiendo en forma

vartical y colocar s protector

PROCESO FRECUENCIA | PRODUCTO COMERCIAL PARA DESINFECCION | CONCENTRACION DE HIPOCLORITO DE SODIO EN
SOLUCION DESINFECTANTE
’ LIMPIEZA
Diaiarmeria: DETERGENTES/ 10 GRALT AGUA
Ardes y despuls HIPOCLORITO DE 50010 5,25 % & ML LT AGUA
o emplearse
DESINFECCION
MANTENIBIENTO

FECHA RESPOMSABLE CORRECTIVO PREVENTIVO OBSERVACIOMES
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% %

COMSORCIO PAE HACIENDD EQLIPD POR
TAME

CODIGO: PME - 01

HOJA DE VIDA (EQUIPOS)

VERSICON: 01

A2

PROGRAMA MANTENIMIENTO DE EQUIPOS

F. ELABORACION: 12-12-2024

ESPECIFICACIONES TECNICAS PRESENTACION DEL EQUIPD

MOMBRE DEL EQLIPD REFRIGERADCR
DESCRIPCION DE SU UTILIDAD ALMACEMAMIENTO DE MATERIA

PRIMA
MODELO
POTEMNCIA DEL MOTOR
CAPACIDAD 400 LT
FECHA DE COMPRA

PROCESD LIMPIEZA Y DESINFECCION

plea de FPP: Emples 12 indumantaria compieta (cofla, tapabocas, uniforme, cefrado cerrado y guantes]

Desconectar 4 toma corriente, recoger &l cabbe para evitar gue s¢ dafle, remaver todos los alimentos gue se encuentren en §a nesera /o mefrigeradar,
clasificar w descartar s que kayan imciado descompesicidn, De igual manera desmaontar las parrlias, cajores, y estanteria de compuerta [actwidad semanal].
Umpdera en himedos Con ayuds de una 1a3s adicionar agus para ergusger las paredes de | nevera o refrigerador humedecendo [as mismas tanto @n af intericr
comp el exterior del equipa para retirar las particulas de pobeo u abras suciedsdes, de igusl manara enjuagar las partes desmontadas; |wego para ol casa de la novera adear
para escuTir y para refrigerador abrir & perilla de desaglie en situ. Para el caso de la limpiezas diaria, se debe pasar wn pano mpio en reguencd intemos, puertas y perilas.
Nota: tener precaucian de no majar el sisterma eléctrico y de refrigeracicn.
Limpiera con soluciin detergants: humadecer en la soluciin jabonosa preparada, |a esponja abrasiva, hacerds pasar sobre [a8 superficies imternas i luega externas de la

nevars y'o refrigeradarn, refreganda hasta retiro de suciedad adharida, y con ayuda de cepillo refregar e caucho de empaque que Se encosntra conjumo & |8 nevers, 22
partes desmantables lleves & drea de Mvado [Ravaplatos) y con esponja humedecida con solucién abonasa, refregar pam retiro de sudedad. |
Enjuaguer Con oyuda de und tasa adicionar agud pars enjuagar las paredes de la nevers o refrigerader ratimando la sobucidn jabonosa de las mismas tanto en el interiar |
camo ¢ gxtarkar dol equipo, de igual maner enjuagar las partes desmontadas colocindolss bajo el charmo del agua; luego pan el caso de 3 nevera ladear para ascurrr ¥ |
parn refrigorader abrir |a perrilla oo desagle en situ. Nota: tener precauckin de no moger el sistema elictrica y de refrigeracian

Desinfeccién: Sumengir un palo [previamente imolo ¥ desnfectado] en 3 solucion dedinfectame ¥ pasara sobre |53 superficies infermes v extermes de L nevers yla
anfrizdar, y atomizar ks partes desmantables o rodar la schucidn desinfectante con ayuda de una tasa, defar achsar de 5 a 10 minutos
| Enjuague: Calpgue |as pares desmontabibes bafo el chormo del agua para arrastrar ks residucs de desinfectanie, y pars superficies de [a nevera o enfriador pasar un
| pafio humedeckdo sn desinfectente, enjusgdndose &l pana y pesindase rapstidsments hasta retirar el desinfectante,
Secado: Con uns toalls de secada preniaments higieniteda, restizar el secado complato del equipo v sus pares
PROCESD FRECUEN | PRODUCTD COMERCIAL | CONCENTRACION DE HIPOCLORITO DE SO0
ClA PARA DESINFECCION EN SOLUCION DESINFECTANTE
LIRYPFIEZ A
Diariam
ente DETERGENTE S GRELT AGLIA,
Samanal A HIPOCLORITO DE 20010 5,25% 4 BL*LT AGUA
(wiernes).
DESINFECCION ]
MANTEMIMIENTO
]
= |
CORRECT

FECHA RESPONSABLE PREVENTIWD OBSERVACIONES

o

e







REGISTROS DE TEMPERATURA DE
EQUIPOS







kﬂi,_* CONSORCIO PAE HACIEDO EQUIPO POR TAME

’#— _ FORMATO DE CONTROL DE TEMPERATURAS - REFRIGERACION
SEDE: Fiolon Tarias
REFRIGERADOR # 1
REFRIGERACION; Mantener los alimentos a temperaturas de 1°C a 4°C
MES: ANO:
Dl | HORA | *C | RESPONSABLE | DiA | HORA . HEEFDHEEELE A | HORA | °C REBPME{._BI.E
1 12 23 il L W
2 5 13 24
3 : 14 25

o -

¢ 4 15 26 Gl Mﬁ/

5 16 27 6100 5 M)’ﬁ:
AT
6 17 28 2 014
" - v 64015 [eader —
% sl
8 19 30 69 5 =
E

e 9 - 20 3

10 — N
* |4 Aoty ~
1 22
OBSERVACIONES:

REVISADOD POR

DILIGENCIADO POR ~I“"'

A

= |
™

L]






.ﬂl"!i’i CONSORCIO PAE HACIENDO EQUIPO POR TAME
= 1 FORMATC DE CONTROL DE TEMPERATURAS - CONGELADORES
SEDE: -Frm I'-q:'_m FQT PR
CONGELADOR # 1
CONGELACION:  Mantener los alimentos a temperaturas inferiores a -18 °C
MES: ANO:
DA HORA i RESPONSABLE DlA HORA G RESPONSABLE D4 HDFI‘A G W
1 i 5 G 1% e—
2 13 —— |
" 3 — 14 25
" 15 2 &30 13-
S £r A
o = jﬁg
oo 113 i&i
B 17 28—
: />
640113 Mﬁ
7 | 18 R
-
i "“'TE:
8 19 ~ 30 % ~a
9 20 — #
L
10 3
R 2
1" 22
i 4 ] )
OESERVACIONES:

' REVISADO POR

DILIGENCIADO POR %

K =l
j%rf.fé.-v-""? —

ol







\7
% # CONSORCIO P.A.E HACIENDO EQUIPO POR TAME
e NIT:202.025.90 91

REGISTROS PLAN DE SANEAMIENTO

MES DE FEBRERO

CONTACTO: 3208018076
haciendoequipoportamei@gmail.com

=106







BODEGA
FEBRERO






PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION
FEBRERO

9
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[icinl £y 0

CONSORCIO PAE HACIENDO EQUIPO POR TAME : CODIGO: RLDB-01

Ba |
£

REGISTRO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION BODEGA VERSION 01

PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION F. ELABORACION: 01-2026

REovNEe | Cro. S A 959

MES:

| ARO o g

SELO
DESCRIPCION DEL AREA 1|2 |3[a[s |6 |7|2|9|10]11]12 13[14[135]|26[17|18|19|20| 21 22(23|24[25[26|27| 28 |29 |30

AREAS DE ALMACENAMIENTO

Ifasas y Mesonas

Techo, piscs ¥ paredss

ﬁg hug_rafriwﬁh

| Lava plaios

‘femtanas, puertss

Canastilas

 Equipes de congelacin

Estufes

| o | | | ¢ 1

||z o o PR A

| fo oot [T e o et
MR AR

el | DS |k [ X

Licuadoras

Estias

Pl IRR}H%‘HK-"’{.

|1

| 0| el b g [ [ [
x| 1| Ve b be [ e fot]

Trapens, impiones y ascobas

Tech, pisos ¥ panedes

Vantanes y puarias

Conlenadaras

w ADAA L] fede e I A

Bl A
e P b DO b |

RO Y VESTE

[ Tech, pists y paredes

‘\anianas y pusrias

bchar

Inodara

ke TR

Contenador de basus

75 DS e o o | | I |y

Al | PR s

el B B B B o

A AR A B filﬁﬁﬁxﬂﬂm

;-t?'ﬁ,,:-q.-rxx
P ¢ |

e D o e F B oD bt L | o] 1] 1 o e e e s el R
e (e be B Pel | fsele| X[ [ e B R

e S el e L S T R A
Rt R PRS2 EVE B PR PR S Y

PRENE R T

Producto Quimlco pars /s Fmplezs

Producho Quimico para la degfnfeccion

DILIGENCIADD POR

RESPOMSABLE DE LA VERIFICACION

OBSERVACIONES DE VERIFICACION

Warcar “X*: Cumplimiento de la actividad

Narcsr “™: Cuands no se raslizs |a sctividad O Mo servicio







PROGRAMA DE ABASTECIMIENTO Y
MONITOREO DE LA CALIDAD DEL AGUA

FEBRERO






Y

5301
1;15 ;' s [ R
E MANUAL BPM-CONSORCIO PAE HACIENDO EQUIPO POR TAME CODIGO: RCA-O1
o LY REGISTRO CONTROL SUMINISTRO DE AGUA POTABLE VERSION: 01
*’. :1 PROGRAMA ABASTECIMEINTO Y MONITORED DE AGLUA POTABLE F.ELABORACION: D1-2026
SEDE EDUCATIVA: "=~ d ecny
PUNTO - Fﬁlmm GRADO DE CONFORMIDAD
FECHA HORA TOMA DE : OBSERVACIONES
MUESTRA| ©  [PH | gieno | REGULAR| MALO
03aZ2ppm |6.5A9
01 |
02 |0 b Lankibeda 1 | 3:2 v —
03 |
04 | 0F v |sewsreaes| 4.1 7 A ¥ St
05
06 | o8B pu bewe@eds] 4.4 i B s ——
o7
08
¥ |og @u wod 42 1.3 | Vv =
10
11 AT | sy | AT | o -_—
12
13 |03 ©W lhewelewd 4.4 1.1 & —
14
15
6 |03 BH PDowdew| V-3 o St M O =
17
18 |09 Auw hewdedes| VD [ 5.2 | ¥ ——
19 |
20 | v Perewes| 4 3.0 | ¥ ==
21
22 |
22 |08 Ay bovedewo| 4 2.8 1 =
24
5 |07 Brl [eeosedey 2 ¥ 3.l B —
% o br lewshess| 4.4 3.1 v e
&7
28 )
29
30
DILIGENCIADO POR: . s
_loidy, Monry
VERIFICADO POR:







PROGRAMA DE MANEJO DE RESIDUOS
FEBRERO






SRS

FIRMA DEL RESPOMSABLE

Lei by fHonrog

FIRMA DE VERIFICACION

g’ﬁ' a CONSORCIO PAE HACIENDO EQUIPO POR TAME COMGO: RUR-01
E.. ..,i' REGISTRD MANEJO DE RESIDUOS VERSION 1
(L . PROGRAMA CONTROL DE RESIDUOS F. ELABDRACION: 1-2026
SEDE Do dean .
MES: = S eTh | AND: | 228
ESTADO FISICO DEL RESIDUOS EMPRESA s i o EMPRESA RESIDUOS NO EMPRESA
ket RESIDUO APROVECHABLES ﬁ RECOLECTORA ”mm g RECOLECTORA | APROVECHABLES E RECOLECTORA
SOLIDG =TT ] ARSI
2foalze] X Bestos Wetdil & My | (ibolensd _
Yozl % ARGt ot TV |G et
Ele2fa < e Joi Eus | Coiaiepe
o forlagl Pestes Ferk 1 ey |Gy lockett |
W [o2i® = EVTERER ey 2.6 W |ce slechure
1% t‘alh&._. x Caekoren U Sy |G enkere
e follib] Ceslor Nedue| 3 A% | ceud bakste
®lotfi| + ) ' %rmm 3.1 ﬂf_-;c“;}-:“fbm"tme
tolotfif! & “ocAewn 255 [eei denloate = |
23 lez[4 Remies Weshmmh 2 ) {ui“ﬁmhw
CLASIFICACIGN DE RESIDUOS Plistico, vidrio, metales, papsl y carton, Msios.ca almariios desechos afeoles; podk e m:iﬁmh:ﬂﬂn:hmm aislizatios
DN anirs otros,







Leidy, Monroy

FIRMA DE VERIFICACION

“‘Lk;ﬁ.j_ﬂ\ CONSORCIO PAE HACIENDO EQUIPO POR T.AHE 3 CODIGO: AMR-I1
‘w.- -.1 REGISTRO MANEJD DE RESIDUDS VERSIOH 1
=5 PROGRAMA CONTROL DE RESIDUOS | F.ELABORAGKON: 012928
SEDE Sobenc _ )
MES: Telocefo | ANO: | 226
ESTADO FiSICO DEL RESIDUOS o EMPRESA Eﬁ"mﬂ a EMPRESA RESIDUOS NO g EMPRESA
TEHA RESIDUD APROVECHABLES | 1! | mecowecroms | oo ftURER. . | B | RECOLECTORA | APROVECHABLES RECOLECTORA
SOLIR [T CASECRG
2 (alx| « P e tue s | 2UA e tokoee
3bilx| # (e hon 2 ¥ |milonkese |-
Papel higlénico; servilletas, papeles y cartones
CLASIFICACION DE RESIDUOS Plistico, vidrio, metales, papel y carttin. m“mf‘“mﬁmmm* contaminados con alimentos; papeles metalizados,
p antra otros.
FIRMA DEL RESPONSABLE







PROGRAMA CONTROL INTEGRADO DE
PLAGAS

FEBRERO

5500






= MANUAL BPN-COPNSORCIO PAE HACIENDO EQUIPO | 0p160: RCP.01
N POR TAME
#“f_ }'— ii. REGISTRO CONTROL DE PLAGAS ot
wpie PROGRAMA INTEGRADO CONTROL DE PLAGAS F. ELABORACION: 01-2026
| SEDE EDUCATIVA: LT
MES: alermen ARO: 26
INSPEGCION ZONAS DE PROCESO
HORMIGAS b, SAPOS o
; MOSCAS Mo RANAS Vo
! CUCARACHAS S TELARARAS Mo
ARARIAS No MANCHAS DE ORINA e
ZANCUDOS \yo HUELLAS Mo
ROEDORES VIVOS MO MADRIGUERA No
ROEDORES MUERTOS o INSECTO CNe
PLAN DE ACCION
AREA METODO PRODUCTO DOSIS | RESULTADO
EVALUACION DE CONDICIONES SANITARIAS Y AMBIENTALES DE LA INFRAESTRUCTURA EN INTERIORES &
EXTERIORES
ANGEC EN BUEN ESTADO =9 TECHOS EN BUEN ESTADO ==
BOLSA EN RECIPIENTES DE =®
BASLIRA A AUSENCIA DE AGUAS
: ESTANCADAS =
= i
CAMALETAS LIMPIAS _—
. INSUMOS ORGANIZADOS ST REJILLAS EN BUEN ESTADO =
US0 CORRECTO DE ESTIBAS ".‘1-:_‘:-? ORDEN ¥ LIMPIEZA = <
=~ OBSERVACIONES

DILIGENCIADO POR:

Jg.r' {J'IL'I'( MWJ"@"’

VERIFICADO POR:







c@d"ﬂ_ MANUAL BP#-COPNSORCIO PAE HACIENDO EQUIPO | ¢o0160; Rep-01
»‘._k;" ";*\ REGISTRO CONTROL DE PLAGAS s
e 1 PROGRAMA INTEGRADO CONTROL DE PLAGAS | F E_Lhmiuu:m-ﬂi
SEDE EDUCATIVA: Bodead -!
MES: Tekwe<o T ANO: 2 one
INSPECCION ZONAS DE PROCESO
HORMIGAS Mo SAPOS No
MOSCAS Vo RANAS Mo
CUCARACHAS Wi TELARARNAS \J©
ARANAS o MANGHAS DE ORINA N O
ZANCUDOS o HUELLAS NO
ROEDORES VIVOS Ng MADRIGUERA
ROEDORES MUERTOS Mo INSECTO No
PLAN DE ACCION
AREA METODO PRODUCTO DOSIS | RESULTADO

EVALUACION DE CONDICIONES SANITARIAS ¥ AMBIENTALES DE LA INFRAESTRUCTURA EN INTERIORES &

EXTERIORES
ANGED EN BUEN ESTADO ,.51? TECHOS EN BUEN ESTADO E?
BOLSA EN RECIPIENTES DE Q
BASURA ALSENCIA DE AGLIAS =
ESTANCADAS 9
CAMALETAS LIMPIAS =
0. : .
RS Shiaeooes =i | REJILLAS EN BUEN ESTADO ST
L |
USD CORRECTO DE ESTIBAS =% ORDEN'Y LIMPIEZA =
I = OBSERVACIONES
DILIGENCIADO POR:

ﬂg;‘r.’"'rj Monrey

VERIFICADO POR:







SBCT

N MANUAL BPW-COPNSORCIO PAE HACIENDO EQUIPO | GomiG0: Rep.01
% “‘ REGISTRO CONTROL DE PLAGAS Lo
PROGRAMA INTEGRADO CONTROL DE PLAGAS | F. ELABORACION: 012026
~ SEDE EDUCATIVA 2o -
MES: T eecers A ARO:; 2028
INSPECCION ZOMAS DE PROCESO
HORMIGAS WS SAPOS \I=)
MOSCAS MO RANAS W) o
CUCARACHAS _ Mo | TELARARAS Vo
ARARAS Woo MANCHAS DE ORINA L
ZANCUDOS 1 Wo HUELLAS W o
ROEDORES VIVOS e MADRIGUERA W e
ROEDORES MUERTOS Vo INSECTO A MNe i
: PLAN DE ACCION
| AREA METODO PRODUCTO DOSIS | RESULTADO
|

EVALUACION DE CONDICIONES SANITARIAS Y AMBIENTALES DE LA INFRAESTRUCTURA EN INTERIORES &

EXTERIORES
ANGEQ EN BUEN ESTADO == TECHOS EN BUEN ESTADO =
i
BOLSA EN RECIPIENTES DE =
BASURA = AUSEMCIA DE AGUAS =
i ESTANCADAS =0
CANALETAS LIMPIAS =5
. INSUMOS ORGANIZADOS =5 REJILLAS EN BUEN ESTADO =<
-y
USO CORRECTO DE ESTIBAS = SRBEN Y LE ==
= OBSERVACIONES

DILIGENCIADO POR:

Leidy Monroy

VERIFICADO POR:







SH0H

MANUAL BPM-COPNSORCIO PAE HACIENDO EQUIPO

CODNE0: RCP-01

, ﬁ POR TAME
! FA‘“—'}*A REGISTRO CONTROL DE PLAGAS sk
e PROGRAMA INTEGRADO CONTROL DE PLAGAS | F. ELABORACION: 012025
SEDE EDUCATIVA: | Bo deae |
MES: Tolacetn LY ARO: 2026
INSPECCION ZONAS DE PROCESO
HORMIGAS o SAPOS L\
MOSCAS o RAMAS Wo
S LR G I \SY'EJ TELARARAS ©
! ARARAS No MANCHAS DE ORINA Mo
i ZANCUDOS = HUELLAS Mo
ROEDORES VIVOS No MADRIGUERA No
ROEDORES MUERTOS N o INSECTO o
o PLAN DE ACCION
, AREA METODO PRODUCTO DOSIS | RESULTADO

EVALUACION DE CONDICIONES SANITARIAS ¥ AMBIENTALES DE LA INFRAESTRUCTURA EN INTERIORES &

Leidy Monires

EXTERIORES

ANGEQ EN BUEN ESTADO =3 TECHOS EN BUEN ESTADO E‘ff

BOLSA EN RECIPIENTES DE %
BASURA = AUSENCIA DE AGUAS =3
= & ESTANCADAS iy

CANALETAS LIMPIAS o7
INSUMOS ORGANIZADOS =T REILLAS EN BUEN ESTADO <0
USO CORRECTO DE ESTIBAS S-.b ORDEN ¥ LIMPIEZA = f

— OBSERVACIONES
DILIGENCIADD POR:

VERIFICADO POR:







VEHICULO
FEBRERO






5211

‘; }2\ CONSORCIO P.A.E HACIENDO EQUIPO POR TAME
1 NIT:202.025.909-1

FORMATO VERIFICACION DE VEHICULO

NUMERCO DE FORMATO [—z—

i S T ST S il 23
DATOS DEL los Boudilly Aogents diskibuidos  Lvthin %5 Z-at
FROPIETARI:

PLACA: To L- '-}T"H;J

EMPRESA PARA LA CUAL (on Sovelo f.g.;}‘{ T SR A f;w;..;/&».- Farerr P

iIiHANEI‘IJRTA.:

ASPECTOS A VERIFICAR

CUMPLE | NO OBSERVACION
CUMPLE

. Los cquipos ¥ ulcnsilios se
observan en buen esipdo. l..--"

| 2. El imansporisdor porta los
documenios  de  noma:
| (Toconocimicnio miédica,

certificado de capacitacidn).

limpia,
4, Cuenta con - sOparics
documentales de limpicza vy

Jedcsinfeccion, - s
se mantiene la temperatura
adecunds para oz productos

que trunsporte, lemperatura W
| (refrigeracion — 0 = a -
47C) (congelacion -18°C), 5i lo

| requiere.

v
3. el wvehiculo se observa .b/
v

QUIEN REALIZA LA VERIFICACION:
JESSICA MARCELA BE COURT GUERRERD

CONROMNADORA COMSOROIC PAE HACIENDO ECHITPO TROR TAME

CONTACTO: 3208018076
haciendoequipoportame/@ gmail.com
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ol e mrripulasion. Srepsraninn ooservigdh de almendfos
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\SEMSAP

GRUPO PEFAFSARIAL DD EERWVICIOS
AMBIENTALES & PROFESHERALES

Grupo Empresarial de Servicios

Ambientales & Profesionales
GEMSAP

CERTIFICA QUE:

De acuerdo a lo establecido en la resolucion 2674 de 2013 en su capitulo Ill articulo 12, 13 y
36 ANCIZAR TORO CRUZ con documento de identificacion N* 17278835 Asistio al curso en
manipulacion higiénica de los alimentos, buenas practicas de manufactura y praclicas
higiénicas, Cuyo plan de capacitacion cuenta con una intensidad horaria de Diez (10) horas de
formacion las cuales se desarrollaran mediante nuestra plataforma virtual, por lo cual con
base en la normatividad legal vigente en el territorio nacional se certifica a la persona
nombrada en cuestion como asistente al curso de manipulacion de alimentos y por ende como
manipulador de alimentos en todo el territorio nacional por un afio a partir de la emision de su
camé de manipulacion de alimentos y el presente certificado.

El presente certificado se expide a los 6 dias del mes de Febrero del afio 2026.

Atentamente,

ANA KATHERINE LESMES
Profesional Ingeniera de Alimentos
091062-0634008

Escanea el Codigo QR

Grupo Empresarial de Servicios Ambientales & Profesionales
Correo Electronico: equipo@gemsap.com
Numero Unico de Contacto: 3107089494

WL L BT 5d LT







PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION
FEBRERO






" CONSORCIO PAE HACIENDO EQUIPO POR TAME CODIGO: RLOV-01
Vo LN REGISTRO LIMPIEZA Y DESINFECCION VEHICLLO VERSION-01
r.' 1 FROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION F. ELaboracion:01-2028
- | PLACA
VEHICOO | etevtolet 'mn Aol F40
MES: <3
Feniego O
DESCRIPCIONDEL | 1121314516789 1011121314 151617 (18|19 2021222328 25]26 (27 28 [29 |30 31
AREA .
AREAS DE ALMACENAMIENTO
Paredes XY e [ # %% 2 1R 1§ % |R * s SRS A
Techo ik AL LLE R [ % X b + L HARSEZN
Pisos tAhAEAE4R ELELE IR I o i o B 1 0
Canastilas ARIRIEYAS e [ F]¥]|% E k| ¥ K K€ [£ | %
Cortinas =
Estibas IR X[ | F tleig |[KIx Elx|[H ¥ EIFJE | X
Cabina  SAIRSNIR eIn e ¢ ] x € [ % |® ¥ B2
Producto Quimico para la
limpieza De{"?@ ente en Tlua
Producto Quimico para la
desinfeccion Covon 3.2
DILIGENCIADO POR
RESPONSABLE DE LA VERIFICACION
OBSERVACIONES DE VERIFICACION

* Marcar "X*; Cumplimiento de la actividad

Marcar “": Cuando no se realiza la actividad O No servicio







FORMATO CONTROL DE TEMPERATURA
DE VEHICULO






N

¥

=2\

31

CONSORCIO PAE HACIENDO EQUIPO POR TAME

Yersion: 1

FORMATO CONTROL DE TEMPERATURA VEHICULD

Fecha Elab: 01-2026

Sede _]J‘\__f"]tf‘;‘-ca!—ﬂ One h'f-ﬁff T 2 1
Rutal vehicule | Do Foriar ~ ThiHf oo Duum%)’ fereniy
Placa L Yol Yo Nognd
Afio 7026
REGISTRO OPERATIVO
Fecha Cantidad Producto Hora de  Temperatura | Hora de | Temperatura
Cargue al Cargue | Entrega | ala Entrega
{*C) (*C)
@ olel 323 [Sodede Ao Hovo 6Fucon 12°C Ry agom| 12°C
mi 75F ._Qw,j::‘.a de Davne yuven] 65 C  peoosn §5°C
calel 333 lotecolste o1 30an  12°C  103:S06n| 12°C
ozlo?| F2F |resdedss by 200 670 bpseem| 62°C
o3l ]33 & TAVEILV o} 28 o 28'C Y80 em] 20°C
o 33Y. Soeeete  De BUCN o, 33am  11°C OFman| T1°C
~ oull F2  SpnfucH  pe guesc 3RS e L5 o 00w £ C
ﬁﬁ- T3t el e 0+ 45em,  {LC cEOen] A7 C
osler| 233  Ingeen 0B “doon Aian| 63T logooem| 65°C
Observaciones
RESPONSABLES

Diligenciado por;

Verificado por:







e L
=10

P.

N

.i

CONSORCIO PAE HACIENDO EQUIPO POR TAME

Wersion: 1

FORMATO CONTROL DE TEMPERATURA WEHICULO

Fecha Elab: 01-2026

Sede NS Onended Ferenvma
Ruta/vehiculo | fr1olow  Foned — Inttdo Onent] Femenuw o
Placa A 340
Afio TOFEL
REGISTRO OPERATIVO
Facha Cantidad Producto Hora de | Temperatura | Hora de | Temperatura
Cargue al Cargue | Entrega | ala Entrega
(*C) {*C)
‘ oslh2| 323 FFLOTR 2.5 TE OF 0kl Z28°C
obloz] 2%  [Peenpanels  con ecde Gpigam 12°C |p8-0tem| 12T
celot| 33%  Ingeos ®soapn hi:38em| §5C  logoten 65°C
G [ olZ| 323y ﬁl—_ﬁh%}m _ sulsn o mtwre b - 38em.| FOC pEoosr FHTC
i Lﬂ F3Y SoafeTE  dloenh oFiioesl  12°C oROoaw  12°(C.
£ IU’L F31¥F ToesTveens 5% W0 ey 35.-' c oROo0er JIOC
.Eﬁﬁﬁl 2t  Huevos feousiTos 340 em| 637C neoded 65C
pld | 3y ptoceslote coherste o440 am| HOC aamen] B (
wlot] 1y [gesdalles g u0em| (¢ 08 Wem | (amg

Observaciones

RESPONSABLES

Diligenciado por: _‘5:
Verificado por;







oL L
O

L

|

CONSORCIO PAE HACIENDO EQUIPO POR TAME

Version: 1

FORMATO CONTROL DE TEMPERATURA VEHICULO

Fecha Elab: 01-2026

i ]
Sede Ingtdoto Oteatzl Fereniro
Ruta/vehiculo |1 0ilon Tore]— Ingt Lodn Olenda] Fom@ninp
Placa DL N0 !
Afio 2076
REGISTRO OPERATIVO
Fecha Cantidad Producto Hora de | Temperatura  Horade | Temperatura
Cargue al Cargue | Entrega | ala Entrega
{*C) ("C)
. A }."}F 33 &Ef;m_ﬁﬁpﬂn o, \.H-H'E Truoem| 127C omatem| 12°C
I ll'i'{ 53 Coaf 0e GUSoDn Uoem | 40°¢ OB llem| fg" €
woz| 323 Dfefn BEnpn piuC em| 65T of D0em| GRC
'g'r.:, | 333 :5':,,:.3 Boms  pe TRIEC P8 em| GO'C g0cam (0" C
| el 33y [Mocuer b ew | g€ g0 em| SC
Gzl T3y Cr P oonon SN busam | (5 C wioeml A5 C
. 1%]'*32- F3F [mciveme  HRESBS 3 Mlon | - C 0D am | V2% C
133 pbunmofs ten lecvie Fu3 en| J15¢ gonem 12°¢
| 6 oz 13 Morulla ten Veeosias 3l em | (3% B0oom | 6T C

Observaciones

RESPONSABLES

Diligenciado por; _

Verficado

por:







SZL

CONSORCIO PAE HACIENDO EQUIPO POR TAME Version: 1

LN

¥

FORMATO CONTROL DE TEMPERATURA VEHICULD

Fecha Elab: 01-2026

Verificado por:

Sede +y-o C}r.reﬂ,i-i' Pcmeg

Rutal vehiculo  [Holan Taras - (nstitutn Orends| temeamo

Placa A0L DYoo

Afio 2026

REGISTRO OPERATIVO

Fecha Cantidad Producto Hora de | Temperatura | Hora de | Temperatu
Cargue al Cargue | Entrega raala
("C) Entrega
(*C)

' =
loz | =33y M rops de  Moeo Fugam ETC  [Bumem| 61°C
Iror | 3323 ohecalale F1ldam  12°C 9o WL C
ivlot | 333 Tunge & bhyoe g 9| 127 gooo  12'C
t‘i!m‘. 33 th&cﬂ_&g Qﬂq%q F:L6a jo'C e =k o C
o] 333 | Tzeg |56 i C Togomf [L°C

® !l 32y [Souhele Bouna |Tuoan WO'C 1.0%ad  16C
odon] F23y iﬂnﬁw*% Em ‘:Pcchtérﬂ Tuoow  WE ﬁ-c:nﬂ:r (&

Observaciones

RESPONSABLES

Diligenciado por:







P

L

ﬂ

CONSORCIO PAE HACIENDO EQUIPO POR TAME

Version: 1

FORMATO CONTROL DE TEMPERATURA YEHICULO

Fecha Elab: 01-2026

Sede I%Ef?ﬁ% (ﬂ}nﬂn"rﬁ[ Temening
Ruta/ vehiculo ] . s=_Ins r"ku-ig: Oyrendal femenna
Placa O 4o
Ao 2026
REGISTRO OPERATIVO
Fecha Cantidad Producto Hora de | Temperatura | Hora de | Temperatura
Cargue al Cargue | Entrega | ala Entraga
(*C) (*C)
2| 93%  |evece hae 230 am 12¢ 1000 1Z¢
lot] 931 |dvese oenoa 1:5% 6| ITC 0B00em  11°C
skt 333 BEPD  PENDD 2 39am| 1C o8 00em 62C
[ E‘ie:-l.. = u:’e:.ll\:.;.:l-t-. o Bite 2 Fep ks oml 11C BiOow] A41C
E\lL’i 23} COEne  Ciar st 1w em | {4 goem| {£C
2ulo?] 333 Injeds 0 @lnaneo Ao em| (SC  [Booew 65°C
Wyl 32Y  [sopmeTe  Feesns 03 nve:| 12C Boem| 12 ¢
5k 3%y |cocteen Tl < | 65C Svem| 65¢C
2sloz] 333 wxill Fg eem| 23% g.odan| 225
Observaciones
RESPONSABLES
Diligenciado por: €5
Verificado por:






s3>

r—

AN

i

CONSORCIO PAE HACIENDO EQUIPO POR TAME

WVarsion:

1

FORMATO CONTROL DE TEMPERATURA VEHICULD

Fecha Elab: 01-2026

Sede Hpshitute Oviental  Lempenine
Rutal vehiculo TFrollan ?ﬁg = ‘#‘"LE’P‘I""E;’?IC: Clrients ¢emwma
Placa Aol O
Afio 7076
REGISTRO OPERATIVO
 Fecha Cantidad Producto Hora de | Temperatura | Hora de | Temperatu
Cargue al Cargue | Entrega raala
*C) Entrega
(*C)
zﬁh =1 oL hiTE€  Buenn Ao em| 12¢ qabem| f2°C
26l 33 Prozwl  Fello 190 om| 627C pooan | 6L C

L

Observaciones

RESPONSAELES
Diligenciado por:
Verificado por:







SEDE ORIENTAL FEMENINO







