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1. INTRODUCCION

El siguiente Plan de Saneamiento Basico para el Programas de Alimentacion
Escolar (PAE) en las instituciones educativas oficiales del municipio de Mani, esta
constituido por un conjunto de acciones orientadas a garantizar condiciones
higiénico — sanitario adecuadas en la preparacion, almacenamiento, distribucion y
consumo de los alimentos. Con la implementacion de este plan se busca proteger
la salud de los estudiantes, la prevencion de enfermedades transmitidas por los
alimentos y asegurar la calidad e inocuidad de los menus suministrados.

2. OBJETIVO

Establecer e implementar el Plan de Saneamiento Basico que permita disminuir los
riesgos de contaminacion en alimentos a través de mecanismos eficaces aplicando
Buenas Practicas de Manufactura que garanticen la inocuidad del producto y calidad
del servicio en las sedes priorizadas del municipio de mani departamento de
Casanare, bajo la modalidad de racion preparada en sitio del Programa de
Alimentacién Escolar PAE.

3. ALCANCE

El presente Plan de Saneamiento Basico aplica para los comedores de las
instituciones educativas Luis Enrique Barén Leal Sede Principal y la Institucion
Educativa Jesus Bernal Pinzon Sede Travesuras Infantiles del municipio de mani
donde se ejecuta el programa de alimentacion escolar (PAE) bajo la modalidad
preparado en sitio y supervisado por la alcaldia.

4. RESPONSABLES

La implementacion y cumplimiento del presente Plan de Saneamiento Basico sera
responsabilidad del personal manipulador de alimentos, personal administrativo,
coordinacion operativa y demas personal que intervenga en la ejecucion del
Programa de Alimentacion Escolar PAE.

El diligenciamiento de los formatos, registros y controles establecidos dentro de
cada uno de los programas que conforman el presente Plan de Saneamiento Basico
sera realizado por las manipuladoras de alimentos asignadas en cada sede
educativa, conforme a las funciones y responsabilidades establecidas en el anexo
técnico y operativo del contrato, teniendo en cuenta la periodicidad y frecuencia
definida para cada formato o actividad.

Asi mismo, la revision, verificacion y seguimiento de los registros diligenciados
estara a cargo del Coordinador General, quien validara el cumplimiento de los
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procedimientos establecidos y realizaran seguimiento a las novedades
evidenciadas durante la operacion.

Todos los formatos deberan mantenerse debidamente diligenciados, legibles,
firmados y disponibles como evidencia documental de las actividades ejecutadas
dentro del programa.

5. DEFINICIONES

Agua potable: Agua que cumple con los requisitos fisicos, quimicos,
microbiolégicos y organolépticos establecidos en la normatividad sanitaria vigente,
y que puede ser consumida por la poblacién humana sin representar riesgos para
la salud.

Alimento: Es cualquier sustancia o mezcla de sustancias destinadas al consumo
humano. Los alimentos se clasifican en: Perecederos, semiperecederos y no
perecederos.

Alimentos perecederos: Son aquellos que al contacto con el aire se descomponen
rapidamente debido a su alto contenido de agua y nutrientes (proteinas, hidratos de
carbono y grasas). Por lo tanto, necesitan ser mantenidos en refrigeracion o
congelacion. Estos alimentos representan el maximo riesgo de intoxicaciones
alimentarias. Ejemplo: carnes rojas, pescado, pollo, lacteos.

Alimentos semiperecederos: Son los que tienen agua y proteinas en menor
cantidad y su descomposicion es mas lenta. Ejemplo: dulces, pan, galletas.

Alimentos no perecederos: Son aquellos productos que ofrecen bajo riesgo de
descomposicion al contacto con el aire. Todos ellos han sido sometidos a algun
tratamiento tecnolégico como: salado, secado, altas temperaturas, etc. Ejemplo
azucar, harinas, frijol.

Buenas Practicas de Manufactura (BPM): Conjunto de principios y practicas de
higiene que deben aplicarse durante la manipulacién, preparaciéon, almacenamiento
y distribucion de alimentos con el fin de garantizar su inocuidad.

Contaminacion de alimentos: Presencia de sustancias extranas, microorganismos
patégenos, sustancias quimicas o cuerpos fisicos en los alimentos, que pueden
afectar su inocuidad y representar un riesgo para la salud del consumidor.
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Contaminacion cruzada: Es el proceso por el cual los microorganismos de un area
son trasladados, generalmente por un manipulador alimentario, a otra area antes
limpia, de manera que estos microorganismos pueden contaminar alimentos,
superficies 0 ambiente-

Control sanitario: Conjunto de actividades orientadas a verificar el cumplimiento
de las condiciones higiénico-sanitarias necesarias para garantizar la inocuidad de
los alimentos.

Control de plagas: Conjunto de acciones preventivas y correctivas encaminadas a
evitar la presencia y proliferacion de vectores como insectos, roedores u otros
animales que puedan contaminar los alimentos.

Desinfeccién: Proceso fisico o quimico mediante el cual se eliminan o reducen
significativamente los microorganismos presentes en superficies, equipos, utensilios
0 agua.

Desinfectante: Son sustancias quimicas (biocidas) que eliminan microorganismos
en superficies y utensilios.

Desperdicio: Residuo organico generado durante la preparacion, manipulacion o
consumo de alimentos, susceptible de descomposicion.

Inocuidad alimentaria: Garantia de que los alimentos no causaran dafio al
consumidor cuando se preparen y consuman de acuerdo con su uso previsto.

Infestacion: Es la invasiéon y multiplicacion de organismos parasitos (generalmente
macroscopicos, como insectos o gusanos) en un ser vivo, hospedador o en un
producto.

Limpieza: Proceso mediante el cual se elimina la suciedad visible, restos de
alimentos, grasa o polvo presentes en superficies, equipos o utensilios.

Materia Prima: Es cualquier material o recurso natural extraido en su estado puro
o semi-puro que se transforma, mediante procesos industriales, en bienes de
consumo, insumos o energia.

Microorganismos: Organismos microscopicos como bacterias, virus, hongos o
levaduras que pueden encontrarse en los alimentos, el agua o las superficies.
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Operador PAE: Es la persona natural o juridica contratada por alcaldias o
gobernaciones para ejecutar el Programa de Alimentacién Escolar (PAE) en
instituciones educativas.

Plaga: Organismo vivo que puede causar danos a los alimentos, a las instalaciones
o representar riesgos para la salud humana, como roedores, insectos o aves.

Permiso Sanitario: Es una autorizacion obligatoria emitida por el INVIMA para la
comercializacion de alimentos de mediano riesgo.

Registro: Es un documento o soporte (fisico o digital) utilizado para recopilar,
organizar y dejar constancia de datos, hechos o transacciones especificas. Sirve
como evidencia, control o historial de procesos.

Residuo solido: Se centra en la segregacion, aprovechamiento de organicos y
reduccion de desperdicios.

Residuo Liquido: Se enfoca en la correcta disposicion de aceites de cocina usados
y aguas residuales generadas durante la preparacion de alimentos.

Sanitario: El componente sanitario/inocuidad asegura que los alimentos sean
seguros, higiénicos y cumplan normas de calidad.

Separacion en la fuente: Proceso mediante el cual los residuos solidos se
clasifican en el lugar donde se generan, con el fin de facilitar su manejo,
aprovechamiento o disposicion final.

Suciedad: Materia organica o inorganica presente en superficies, equipos o
utensilios que puede servir como medio de crecimiento para microorganismos.

Vector: Organismo que puede transmitir microorganismos patoégenos desde una
fuente de contaminacién hacia los alimentos o hacia las personas.

6. MARCO TEORICO

En la actualidad, los procesos relacionados con la manipulacion y preparacion de
alimentos requieren el cumplimiento de estrictas condiciones higiénico—sanitarias
que permitan garantizar la inocuidad de los productos destinados al consumo
humano. En este contexto, los Planes de Saneamiento Basico se han convertido en
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una herramienta fundamental para la gestion de la calidad sanitaria en
establecimientos donde se preparan, procesan o distribuyen alimentos.

La implementacion de estos planes permite establecer procedimientos organizados
orientados a prevenir la contaminacion de los alimentos, reducir riesgos sanitarios
y mantener condiciones adecuadas de higiene en las areas donde se desarrollan
las actividades relacionadas con la manipulacion de alimentos. De esta manera, se
contribuye no solo al cumplimiento de la normatividad sanitaria vigente, sino también
al fortalecimiento de la confianza de los usuarios frente a la calidad del servicio
prestado.

En el caso del Programa de Alimentacion Escolar (PAE), la implementacion de
medidas de saneamiento adquiere una relevancia especial, dado que el servicio
esta dirigido a la poblacion estudiantil, considerada un grupo prioritario en materia
de salud publica. Por esta razén, las instituciones y entidades responsables de la
operacion del programa deben garantizar que los alimentos suministrados cumplan
con las condiciones de higiene, calidad e inocuidad establecidas en la normativa
sanitaria colombiana.

En este sentido, la Corporacion CONADE, en calidad de operador del Programa de

Alimentacién Escolar en el municipio de Mani, Casanare, implementa el presente
Plan de Saneamiento Basico como una herramienta de gestion sanitaria que
permite orientar las actividades de control, prevencion y monitoreo de los factores
que pueden afectar la inocuidad de los alimentos durante su preparacion y
distribucion en las sedes educativas donde se desarrolla el programa.

7. MARCO NORMATIVO

El presente Plan de Saneamiento Basico se fundamenta en el cumplimiento de la
normatividad sanitaria y ambiental vigente en Colombia relacionada con la
manipulacion de alimentos, la inocuidad alimentaria, el control sanitario de
establecimientos donde se preparan alimentos y la gestion de residuos.

Las disposiciones legales que soportan la implementacion del presente plan
establecen los lineamientos técnicos y sanitarios necesarios para garantizar la
calidad e inocuidad de los alimentos suministrados a los beneficiarios del Programa
de Alimentacion Escolar.

A continuacion, se presentan algunas de las principales normas que regulan los

aspectos relacionados con el saneamiento basico y la manipulacion de alimentos
en Colombia.
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NORMATIVIDAD DESCRIPCION FECHA
Ley 9 de 1979 Cadigo Sanitario Nacional, por medio del | 24 de
cual se establecen las normas generales | enero de
para preservar, restaurar y mejorar las | 1979
condiciones sanitarias relacionadas con la
salud humana.
Decreto 745 de 1998 | Normas de Calidad exigidas por el | 10 de
Ministerio de Salud marzo de
) 1998
Resolucion 5109 de | Establece el reglamento técnico sobre los | 29 de
2005 requisitos de rotulado o etiquetado que | diciembre
deben cumplir los alimentos envasados y | de 2005
- materias primas para consumo humano.
NTC 5465 de 2006 Requisitos para el rotulado o etiquetado de | 2006
productos de aseo y limpieza.
Resolucion 2115 de | Establece las caracteristicas, | 22 de junio
2007 instrumentos basicos y frecuencias del | de 2007
sistema de control y vigilancia para la
calidad del agua para consumo humano.
Guia para la separacion en la fuente. 2009
GTC 24 de 2009
Norma Técnica | Proporciona lineamientos para la correcta | 20 de
Colombiana GTC 24 | separacion de residuos soélidos en la|mayo de
fuente, contribuyendo a su adecuado | 2009
manejo ambiental.
Resolucion 2674 de | Reglamenta las condiciones sanitarias | 22 de julio
2013 que deben cumplir los establecimientos | de 2013
donde se fabriquen, procesen, preparen,
almacenen, transporten y expendan
alimentos para consumo humano, asi
como los requisitos de Buenas Practicas
de Manufactura (BPM).
Clasificacion de alimentos para consumo | 2015
Resolucion 719 de | humano segun riesgo en salud publica.
2015
Resoluciéon 2184 de | Establece el cddigo de colores para la | 26 de
2019 separacion de residuos solidos en la | diciembre
- fuente a nivel nacional. de 2019
Lineamientos Establecen las condiciones técnicas, | Vigentes
Técnicos del | operativas y sanitarias para Ia
Programa de | implementacion y funcionamiento del
Alimentacion Escolar | Programa de Alimentacion Escolar en
- PAE Colombia.
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El cumplimiento de estas disposiciones permite establecer las condiciones
necesarias para garantizar la inocuidad de los alimentos preparados y
suministrados dentro del Programa de Alimentacion Escolar, asi como el adecuado
manejo sanitario de las instalaciones, equipos y utensilios utilizados durante el
proceso de manipulacion de alimentos.

La Corporacion CONADE, en su calidad de operador del Programa de Alimentacion
Escolar en el municipio de Mani, Casanare, adopta las disposiciones contenidas en
la normativa anteriormente mencionada como fundamento para la implementacion
del presente Plan de Saneamiento Basico, garantizando el cumplimiento de las
condiciones higiénico-sanitarias requeridas para la prestacion del servicio de
alimentacion escolar bajo la supervision de la alcaldia de Mani.

8. DESARROLLO DEL PLAN DE SANEAMIENTO

El Plan de Saneamiento Basico corresponde a un conjunto de programas,
procedimientos y actividades orientadas a garantizar condiciones adecuadas de
higiene y control sanitario en los establecimientos donde se manipulan alimentos.
Su propésito principal es prevenir la contaminacion biolégica, fisica y quimica de los
alimentos mediante la implementacion de medidas de limpieza, desinfeccion,
control de plagas, manejo de residuos y control de la calidad del agua utilizada en
los procesos de preparacion de alimentos.

El plan de saneamiento basico que establece CONADE es para ejecutarlo con el
propdsito de disminuir los riesgos de contaminacion de los alimentos, promover
seguridad y una adecuada aplicaciéon de agentes en la limpieza, desinfeccion,
control, prevencion y eliminacion de contaminacion por microorganismos, el plan de
saneamiento Basico incluye los siguientes programas:

Programa de limpieza y desinfeccion
Programa de manejo de residuos sélidos
Programa de control de plagas

Programa de abastecimiento de agua potable.
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Resolucion 2674 de 2013 (Ministerio de Salud): Es la norma principal. El
Capitulo VI establece los requisitos sanitarios para el plan de saneamiento
en establecimientos que procesan o expenden alimentos, incluyendo
comedores escolares.

Lineamientos Técnicos-Administrativos del PAE (UApA): Documentos
vigentes emitidos por la UApA, particularmente los que regulan la operacion
segura y la gestion de riesgos en sedes educativas.

Ley 9 de 197? (Codigo Sanitario Nacional): Base legal para la prevencion y
control de agentes fisicos, quimicos y biologicos.

Resoluciéon 2674 de 2013, el Ministerio de Salud de Colombia establece los
requisitos sanitarios obligatorios para la fabricacion, procesamiento,
envasado, almacenamiento, transporte, distribucién y comercializaciéon de
alimentos y materias primas. Regula las buenas practicas de manufactura
(BPM) y los registros sanitarios para garantizar la inocuidad.
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CORPORACION -CONADE

OBJETO: PRESTAR LOS SERVICIOS PARA GARANTIZAR LA OPERACION
DEL PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR PAE - MODALIDAD
PREPARADA EN SITIO, VIGENCIA 2026, DIRIGIDA A LOS ESTUDIANTES DEL
NIVEL PREESCOLAR DE LAS INSTITUCIONES EDUCATIVAS OFICIALES DEL
AREA URBANA DEL MUNICIPIO DE MANI, CASANARE.

PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

'  PROGRAMA DE LIMPIEZA  &pii
ONAD: Y DESINFECCION CONADE

' ﬁ SEGURIDAD Y SALUD EN CADA ALIMENTO - PAE MANI
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1. INTRODUCCION

El plan de Limpieza y desinfeccion que se implementara en las instituciones oficiales
del municipio de mani esta disefiado como un componente fundamental para
garantizar la inocuidad de los alimentos suministrados a los estudiantes, la
aplicacion del programa permite que CONADE establezca procedimientos
sistematicos orientados a eliminar suciedad visible, eliminar microorganismos y
prevenir la contaminacion en las diferentes areas, utensilios y superficies que
intervienen en la preparacion y prestacion del servicio.

2. OBJETIVO GENERAL

Establecer los lineamientos y procedimientos para la correcta ejecucion de las
actividades de limpieza y desinfeccion en las areas, equipos, utensilios, menaje y
superficies utilizadas en la preparacién de alimentos del Programa de Alimentacion
Escolar (PAE) en la sede Principal de la Institucion Educativa Luis Enrique Barén
Leal y Sede Travesuras Infantiles de la Institucion Educativa Jesus Bernal Pinzon
del municipio de mani, con el fin de garantizar condiciones higiénico-sanitarias
adecuadas que prevengan la contaminacioén de los alimentos y protejan la salud de
los estudiantes del programa.

3. OBJETIVOS ESPECIFICOS

» Garantizar la eliminacion de suciedad y la reduccion de microorganismos que
pueda contaminar los alimentos.

» Establecer procedimientos estandarizados de limpieza y desinfeccion para

todas las areas, equipos, utensilios y superficies de los comedores escolares.

Definir la frecuencia y los responsables de las actividades de limpieza y

desinfeccion.

Utilizar adecuadamente los productos de limpieza y desinfeccion.

Prevenir la contaminacién cruzada durante el proceso.

Implementar registros y controles que permitan verificar y hacer seguimiento.

Mantener condiciones higiénicos sanitarias opticas que protejan la salud de

los estudiantes.

» Promover una cultura de orden y aseo en los comedores escolares.

Y

YV VYV
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4. ALCANCE

Aplica todo el personal, equipos, menaje, materias primas, areas y superficies de
los restaurantes escolares de la modalidad racion preparada en sitio del Programa
de Alimentacion Escolar - PAE.

5. RESPONSABLE

Los responsables del programa son todo el personal tanto administrativo como
operativo supervision y coordinacion general que intervienen en la preparacion de
alimentos.

6. DEFINICIONES:

Agua: Aquella que cumple con las normas de calidad prescritas en la norma de
agua de consumo o el agua que esta aprobada para beber por el estado o la
autoridad local competente.

Acciones Correctivas: Cualquier tipo de acciéon que deba ser tomada cuando
el resultado del monitoreo o vigilancia de un punto de control critico esté por
fuera de los limites establecidos.

Aspersion: Aplicacion de la solucion desinfectante por medio de presioén, ya
sea con bombas aspersores, atomizadores u otros que la esparcen en forma
de gotas o rocio directamente a las superficies o alimentos

Contaminacion: Transmision directa o indirecta de contaminantes quimicos,
fisicos o biolégicos, o de materiales o sustancias objetables a  productos
alimenticios

Contaminaciéon cruzada: Significa la adopcion de microorganismos de un
alimento, una superficie o de cualquier otro medio a un alimento.

Desinfectar: Controlar o reducir los microorganismos para asegurar los niveles
de calidad requeridos

Desinfectante: Agente quimico capaz de reducir, a niveles insignificantes de
tasa de patogenos y demas microorganismos.

Detergente: Sustancia que limpia, separando la materia organica (suciedad)
adherida a las superficies durante un proceso de elaboracion de un alimento
mediante disolucién emulsiéon o simplemente dispersa con agua.

Limpieza: Eliminacion de suciedad visible como: restos de alimentos, grasa o
suciedad de manera general presente en instalaciones, equipos, personal y
alimentos.

Microorganismo: Llamados también microbios o gérmenes, son seres vivos
que no pueden ser observados a simple vista; para verlos se requiere de un
microscopio.
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« POES: Corresponden a los procedimientos de higiene a realizar en las
superficies que tienen posibilidad de tener contacto con el alimento, en
estos documentos estan descritas las actividades de limpieza y desinfeccion,
incluyendo los productos por utilizar y las frecuencias con que se deben
realizar dichos procedimientos.

7. DESCRIPCION DEL PROGRAMA

El programa de limpieza y desinfeccion define las actividades, métodos y controles
necesarios para garantizar la adecuada higiene de las instalaciones y elementos
utilizados en la manipulacion de alimentos dentro de los comedores escolares
donde se presta el servicio del Programa de Alimentacion Escolar PAE.

Para su correcta implementacion se contemplan los siguientes aspectos:

71 éQué se limpia y desinfecta?
Se identifican todos los elementos y areas que requieren actividades de limpieza y
desinfeccion en los comedores escolares, tales como:

Areas de preparacion de alimentos.
Superficies de trabajo

Equipos de cocina

Utensilios y menaje

Recipientes de almacenamiento
Contenedores de residuos

Pisos, paredes y techos

Equipos de refrigeracion y congelacion
Implementos de limpieza

A NN ENENENSS

7.2 ;Como se realiza la limpieza y desinfeccion?
Se establecen procedimientos estandarizados que incluyen:

v Productos utilizados

v Concentracion de las soluciones detergentes y desinfectantes
v" Métodos de aplicacion

v" Tiempos de contacto

v' Materiales y equipos necesarios para cada actividad

7.3  iQuién realiza las actividades?

Las actividades de limpieza y desinfeccion son realizadas principalmente por el
personal manipulador de alimentos responsable de la preparacion de los alimentos.
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7.4

¢Cuando se realizan las actividades?

Las actividades de limpieza y desinfeccion se realizan con diferentes frecuencias
dependiendo del area o elemento a limpiar, tales como:

8.

Antes del inicio de la jornada

Durante la operacion cuando sea necesario

Después de cada uso de equipos o utensilios

Al finalizar la jornada laboral

Segun la frecuencia establecida en los procedimientos operativos
estandarizados

CONSIDERACIONES GENERALES DEL PROGRAMA

Para garantizar la eficacia del programa de limpieza y desinfeccion se deberan tener
en cuenta las siguientes consideraciones:

v

El personal manipulador de alimentos encargado de realizar las actividades
de limpieza y desinfeccion debera estar debidamente capacitado en los
procedimientos establecidos para cada area de trabajo.

Los productos de limpieza y desinfeccion utilizados deberan ser apropiados
para la industria de alimentos.

Los productos quimicos utilizados no deberan impartir olores, sabores o
residuos que puedan afectar la calidad e inocuidad de los alimentos.

Los detergentes y desinfectantes deberan almacenarse en un lugar
especifico destinado para tal fin, separado de las areas de preparacion de
alimentos y debidamente identificado.

Todos los productos de limpieza y desinfeccion deberan mantenerse
rotulados en sus respectivos recipientes y no deberan almacenarse en
envases utilizados para alimentos o bebidas.

Los equipos y utensilios que se desmonten para su limpieza deberan
colocarse sobre superficies limpias y nunca directamente sobre el piso.

Los implementos de limpieza tales como escobas, cepillos y traperos
deberan mantenerse limpios y almacenarse en un lugar destinado para tal
fin.

Los implementos de limpieza deberan ser de uso exclusivo para las areas a
las que han sido asignados, evitando su utilizacion en diferentes zonas que
puedan generar contaminacién cruzada.

Las soluciones desinfectantes deberan prepararse en las concentraciones
recomendadas y utilizarse dentro del tiempo indicado para garantizar su
eficacia.

PAgina 14 de 75
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9. FACTORES QUE AFECTAN LA EFICACIA DE LA DESINFECCION:

La efectividad de los procesos de desinfeccion puede verse afectada por
diferentes factores, entre los cuales se encuentran:

v" Suciedad presente en las superficies

La presencia de materia organica como restos de alimentos, grasas o polvo
reduce significativamente la accion de los desinfectantes quimicos.
Temperatura

Las soluciones desinfectantes generalmente presentan mayor eficacia a
temperaturas moderadas. Temperaturas muy bajas pueden disminuir su
capacidad de accion.

Tiempo de contacto
Los desinfectantes requieren un tiempo minimo de contacto con la superficie
para eliminar o reducir la carga microbiana.

Concentracion de la solucién
La concentracion del desinfectante debe prepararse de acuerdo con las
recomendaciones del fabricante.

Estabilidad de la solucion
Las soluciones desinfectantes deben prepararse en el momento de su uso o
con poca antelacion para evitar la pérdida de su capacidad desinfectante.

10. PRODUCTOS QUIMICOS:

Para el desarrollo de las actividades de limpieza y desinfeccion se emplearan
productos autorizados para uso en la industria de alimentos.

Entre los productos utilizados se encuentran:

v

v

Jabon lavaloza: Utilizado para el lavado de utensilios, menaje y equipos de
cocina.

Detergente en polvo biodegradable: Utilizado para la limpieza general de
areas, pisos y superficies.

Jabon antibacterial liquido: Utilizado para el lavado de manos del personal
manipulador de alimentos.

Hipoclorito de sodio AL 5,25%: Utilizado como agente desinfectante en
superficies, utensilios y areas de preparacion de alimentos.

Pagina 15 de 75
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11.
PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

PROCEDIMIENTOS GENERALES DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

11.1 ESTADO DE SALUD.
El personal que ingrese a realizar las labores de manipulador de alimentos en el
programa, debe cumplir con los siguientes requisitos.

|

Contar con certificacion médica, en la cual conste la aptitud para la
manipulacion de alimentos.

Los examenes médicos deben ser tomados en el centro de salud mas
cercano de cada municipio.

En caso de que el empleado presente algin padecimiento respiratorio
(resfriado, sinusitis, amigdalitis, alteraciones bronquiales, entre otras) y
padecimientos intestinales como la diarrea o vomitos, debera informarlo al
Coordinador General.

Ninguna persona que sufra de heridas o lesiones debera seguir manipulando
productos ni superficies en contacto con los alimentos mientras la herida no
haya sido completamente protegida mediante vendajes impermeables.

11.2 DOTACION
La dotacion del personal manipulador de alimentos consta de los siguientes

elementos.

1. Camisa anti fluidos color blanco; sin cierres, sin bolsillos, sin broches, sin
cremalleras.

2. Pantalén anti fluidos color blanco, sin cierres, sin bolsillos, sin broches, sin
cremalleras.

3. Delantal anti fluidos color blanco.

4. Cofia color blanco.

5. Tapabocas color blanco.

6. Zapato blanco cerrado antideslizante.

El personal manipulador de alimentos, debera llevar diariamente a la unidad de
servicio su dotacién completa, Ademas, el personal no debera usar la dotacion
suministrada fuera de los restaurantes escolares, de igual manera tampoco podra
usar las prendas particulares dentro de las unidades de servicio.

Pagina 16 de 7%
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11.3 PRACTICAS HIGIENICAS

El personal manipulador de alimentos, debera conservar una estricta limpieza e
higiene personal, y debera aplicar en sus labores las Buenas Practicas Higiénicas,
de manera que se evite la contaminaciéon del alimento y de las superficies en
contacto con este.

1.
2.

3.

Las ufas deberan usarse cortas, limpias y sin esmalte

Las barbas y / o pelo facial largo, quedan estrictamente prohibidos para el
personal.

No usar cremas, perfumes u otro elemento que pueda transmitir olores a los
alimentos.

No comer, estornudar, o toser dentro de las areas del comedor escolar.

No rascarse la cabeza, nariz u otra parte del cuerpo dentro de las areas del
comedor escolar.

Se encuentra rotundamente prohibido el uso de maquillaje.

Se Prohibe totalmente el uso de aretes, cadenas, anillos u otra alaja que
pueda ser fuente de contaminacion del alimento o causal de accidente.

12.PRODUCTOS UTILIZADOS PARA LA LIMPIEZA Y DESINFECCION EN LA

VVVVVVVYVYVVVVVVVVYYVY

OPERACION:

Escoba plastica con mango de madera y cerdas de fibra suave.
Trapero redondo en microfibra, absorbente, con cabo de madera.
Cepillo largo cerdas duras con mango de madera para limpieza de pisos.
Recogedor de basura platico.

Cepillo sanitario con base.

Esponja de fibra abrasiva multiusos.

Esponja espiral en acero para lavado de ollas.

Esponijillén brilla ollas.

Jabén lavaloza en crema.

Desengrasante liquido.

Desinfectante liquido.

Detergente en polvo.

Jabén antibacterial liquido.

Toallas de cocina absorbente,

Tapabocas desechables tipo quirtrgicos.

Guantes de nitrilo.

Guantes de caucho.

Pagina 17 de 75
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» Gorros desechables.
» Bolsas de basura de 70 x 90 cms.

13.PROCEDIMIENTO DE LAVADO DE MANOS.

Todo el personal manipulador de alimentos que labore en los comedores
escolares, debera ejecutar el lavado de manos con la siguiente frecuencia.

1. Diariamente, al inicio de labores.

2. Siempre que exista una situacion o cambio de actividad.
3. Después de practicas antihigiénicas como utilizar el bafio, luego de rascarse

la cabeza, tocarse el pelo, la cara, la nariz, de estornudar o toser.

Imagen 1. Pasos para lavado de Manos.

10 pasos sencillos paa rhejorar su vida en 15 segundos

Aprete &l
SR oo
izquierdo con

‘ la mano
derecha
frote
circularmente
y haga lo
mismo en la
olra mano

Fuente: Diseno Comunicaciones Unisalud

3

Frote Frote s

d

Coloque la

sus crcularmente mano derecha
manos hacia atrés y encima del
palma a hacia delante dorso de la
palma con la yema mano
de los dedos zquierda, los
de la derecha dedos y
para con la viceversa
izquierda y
viceversa

Seque las Use la toalia
MAnns con desachable

una loalla para cerrar
desechable la llave

0 secador K

10

\ Manos

\ limpias
} protegen
nuestra

'\ SALUD
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14. DOCUMENTOS Y REGISTROS MINIMOS DEL PROGRAMA DE LIMPIEZA
Y DESINFECCION.

Anexo: Instructivo de lavado de manos
Anexo: POES
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FICHA DE SEGURIDAD

CLOROX 5.25% A BASE DE
HIPOCLORITO DE SODIO

SECCION 1: Identificacion.

1.1 Nombre de la sustancia: Clorox blanqueador al 5.25% a base de Hipoclorito
de sodio.

Férmula quimica: NaClO . Masa molar: 74,455 g/mol.
» Sinénimos: Agua de javea, cloro liquido, agua de labarraque, soda clorada,
clorax, chloros, chloro, clorox 5.25%, deosan, javex, klorocin, parozone, purinB.
» Usos recomendados: Blanqueador, bactericida, virucida, oxidante, analisis de
amonio, disefiado exclusivamente para eliminar virus y bacterias en superficies
inhertes y telas APTO PARA USO HOSPITALARIO.

1.2 Detalles del fabricante:
Nombre: LIMPIA HOGAR AP.
NIT: 74862309-8
Direccién: Calle 11 # 21-20
Ciudad: Yopal Casanare
Teléfono: 3202702505
Email: limpiahogarap@gmail.com
LOTE: LTDI9697
F.V: 01- 2029

SECCION 2: Identificacion de peligros.

Informacion pertinente a los peligros para el hombre y el ambiente: Irritante y
corrosivo. Produce sensibilizacion cutanea. Considerado mutagénico. Téxico
para los pulmones, membranas mucosas, piel y 0jos. La sustancia es toxica
para los organismos acuaticos.
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Sistemas de clasificacion:
NFPA(escala 0-4):

HMIS: (escala 0-4)

REACTIVIDAD

2.2 Elementos de la etiqueta.
Palabra de senal: iPELIGRO!

Pictogramas:
LEY (¥,

Indicaciones de peligro:

H314 Provoca graves quemaduras en la piel y lesiones oculares graves

H400 Muy téxico para los organismos acuaticos

Consejo(s) de prudencia:

P273 Evitar su liberacién al medio ambiente.

P280 Llevar guantes/prendas/gafas/mascara de proteccion.

P305 + P351 + P338 en caso de contacto con los ojos: Aclarar cuidadosamente con

agua durante varios minutos. Quitar las lentes de contacto, si lleva y resulta
facil. Seguir aclarando.

H225: Liquido y vapores muy inflamables.

H319: Provoca irritacion ocular grave.

H336: Puede provocar somnolencia o vértigo.

P310 En caso de exposicion manifiesta o presunta: Llamar inmediatamente a un centro
de toxicologia o a un médico. (Ver capitulo de Primeros Auxilios)
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Consejos Adicionales:

- No manipular antes de haber leido y comprendido todas las precauciones de
Seguridad

- Manipular el producto con Guantes de caucho y lentes de seguridad.
Dependiendo de la tarea, condiciones y exposicién concreta use proteccion corporal
resistente a quimicos y mascarilla con filtros para gases acidos

- No reemplace los envases vacios para almacenar alimentos. Enjugue y Destruya. -
NO MEZCLAR CON PRODUCTOS ACIDOS O AMONIACALES. {GENERA GASES
TOXICOS!

- Almacenar y manipular en lugar con buena ventilacion, fresco y protegido del sol y
alejado de alimentos, radicacion solar y fuentes generadoras de calor.

- Mantenga fuera del alcance de los nifios y alejado de animales domésticos

iCORROSIVO!

El contacto con productos acidos o amoniacales libera gas de cloro toxico. Causa
quemaduras en la piel, ojos, tracto respiratorio y membranas mucosas. Dafiino o fatal
si se ingiere. Puede provocar sensibilizacién por contacto con la piel. Téxico para
organismos acuaticos. Para una informacién con mayor detalle lea toda la Hoja de
Seguridad.

EFECTOS AGUDOS: El Hipoclorito de Sodio en estado natural es una sal inestable,
por esta razon se comercializa como solucién en agua. Las rutas mas importantes de
exposicion son la ingestion, el contacto directo con la piel, ojos y la inhalacién de
vapores. Su severidad depende de la concentracion y del tiempo de exposicion. Vias
de exposicion: contacto con los ojos, inhalacion, contacto con la piel e ingestion.
Inhalacion: La inhalacion de vapores o rocio causa irritacion del sistema respiratorio,
produciendo dolor y tos. Si se mezcla con acidos, las soluciones de hipoclorito pueden
liberar grandes cantidades de gas de cloro. Este gas puede causar irritacién severa
de nariz y garganta. La exposicion a niveles elevados de gas de cloro puede dar como
resultado un dafo pulmonar severo o la muerte.

Contacto con la piel: {CORROSIVO! Las soluciones de hipoclorito de sodio pueden
causar irritacién en la piel. El contacto de forma directa, de manera frecuente con el
producto puede causar destruccion de la dermis con dificultad para su regeneracion
dermatitis.

Contacto con los ojos: EXTREMADAMENTE CORROSIVO! Puede causar
quemaduras severas y dafios en los ojos, lo cual puede resultar en ceguera
permanente, dependiendo de la concentracion y del tiempo de exposicion.

Ingestion: Puede causar irritacion y dolor, inflamacion y corrosion de las membranas
mucosas, boca y estomago, vomito y edema de la faringe y laringe; puede ocurrir upa
disminucion de la presiéon sanguinea, delirio, coma, y en casos severos hasta la
muerte. Puede causar perforacion del eséfago y del estomago.
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Condiciones médicas existentes que posiblemente se agraven por la exposicién: La
irritacion de la piel puede agravarse en personas con lesiones existentes en la piel.
Respirar los vapores o rocios puede agravar el asma agudo o crénico y las
enfermedades pulmonares crénicas, como el enfisema y la bronquitis.

Informacion sobre irritacion:

Ojos: Una gota de una solucién al 13% causa un inmediato y fuerte dolor. Si no es
rapidamente lavado con agua, causa sangrado, irritacion e inflamacion del tejido
blando (conjuntiva) y dafio con inflamacion de la cérnea. En algunas oportunidades
después de dos o tres semanas se presenta curacion con una leve (o no presente)
cicatrizacion de la cornea. En los ojos de un conejo una solucién al 12% causo dafios
totales

Piel: Una solucion al 3.5% de Hipoclorito de Sodio aplicado a la piel de un conejo por
15 a 30 min causé dafios severos al a piel.

EFECTOS CRONICOS: El contacto prolongado o repetido de la piel con soluciones
tan diluidas como un 4 a 6% de hipoclorito de sodio puede provocar una dermatitis
alérgica al contacto. Los sintomas incluyen eczema crénico que produce comezén. La
gente sensibilizada puede reaccionar a soluciones muy diluidas (0.04-0.06% NaOCI)
en contacto con la piel. Riesgo de ulceracion de la piel. La inhalacion repetida puede
causar irritacion de la garganta con dolor, sangrado de la nariz, bronquitis cronica o
neumonitis quimica

Carcinogenicidad: El hipoclorito de sodio no esta clasificado como carcinégeno en la
ACGIH (Conferencia americana de higienistas industriales gubernamentales) o la
IARC (Agencia internacional de investigacion sobre el cancer), no esta regulado como
carcinégeno por OSHA (Administracion de seguridad y salud ocupacional) y NO esta
enlistado como carcinégeno por el NTP (Programa Nacional de Toxicologia).

SECCION 3: Composicion/ Identificacion de componentes.

Este producto es una mezcla de:

Materia Prima N° CAS % En Peso
Hipoclorito de Sodio 7681-52-9 15% PM:N/A
Hidroxido de Sodio 1310-73-2 1% PM: 2mg/m3
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ISECCION 4: Medidas de primeros auxilios.

4.1 Descripcién de las medidas de primeros auxilios

General: Si no se siente bien busque atencion médica (si es posible muestre la
Hoja de Seguridad).

Sustancia corrosiva a los tejidos por contacto, inhalacion o ingestion.

Inhalacion: Llevar al aire libre. Proporcione respiracion artificial SOLAMENTE si
la respiracion ha cesado. No utilice el método de boca a boca si la victima ingirié
o inhal6 la sustancia: induzca la respiracion artificial con ayuda de un instrumento
respiratorio médico adecuado. Proporcione

Resucitacion Cardiopulmonar (RCP) solamente si no hay pulso ni respiracion.
Busque atencion médica INMEDIATAMENTE.

Contacto con la piel: Inmediatamente enjuague la piel con una corriente de agua
durante un minimo de 15 a 20 minutos. Quite la ropa contaminada, joyas y
zapatos bajo el agua. Si persiste la irritacion, repita el enjuague. Para
quemaduras consiga atencion médica. Deseche la ropa y los zapatos altamente
contaminados de forma que limite una mayor exposicion. De lo contrario, lave la
ropa por separado antes de volver a utilizarla.

Contacto con los ojos: Enjuague los ojos inmediatamente con agua por un minimo
de 15 minutos.

Mantenga los parpados abiertos durante el enjuague. Si persiste la irritacién,
repita el enjuague. Busque atencion medica INMEDIATAMENTE. No transporte
a la victima hasta que el periodo de enju

ague recomendado haya terminado, a menos que pueda continuar el enjuague
durante el transporte.

Ingestion: NO INDUZCA AL VOMITO. Si la victima esta alerta y no esta
convulsionando, enjuaguele la boca y proporcionele tanta agua como sea posible
para diluir el producto. Si ocurre un vomito espontaneo, haga que la victima se
incline hacia adelante con la cabeza hacia abajo para evitar que inhale el vomito
(Broncoaspirar), enjuaguele la boca y administrele mas agua. Transporte a la
victima NMEDIATAMENTE a un médico.

Nota para los médicos: Sintomatico. Tratamiento y terapia de apoyo como se
indica. NO PROPORCIONE antidotos acidos como jugos, refrescos, vinagre, etc.
Este producto contiene materiales que pueden causar neumonia severa si se
aspira. Algunos tratamientos exitosos encontrados en las referencias fueron los
siguientes, sin embargo, siga siempre su criterio. Si la ingestibn ocurrié hace
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menos de 2 horas, realice un lavado gastrico cuidadoso (riesgo de perforacion);
utilice un tubo endotraqueal si esta disponible para evitar la aspiracion. Vigile que
el paciente no tenga dificultad respiratoria debida a una neumonitis por
aspiracion. Proporcione resucitacion artificial y una quimioterapia adecuada si se
deprime la respiracion. Después de la exposicion, el paciente debe permanecer
bajo supervision médica durante un minimo de 48 horas ya que puede ocurrir una
neumonitis tardia. Es probable que se cause un edema pulmonar y sus efectos
pueden ser retrasados.

Si se proporciona a tiempo, la terapia con esteroides puede ser efectiva para
prevenir o aliviar el edema.

iEN TODOS LOS CASOS LA PERSONA AFECTADA REQUIERE ATENCION

MEDICA INMEDIATA!

SECCION 5: Medidas de lucha contra incendios.

Riesgo de fuego y explosion: El hipoclorito de sodio es un fuerte oxidante quimico,
pero las soluciones no apoyan la combustién. La reaccion con compuestos de
nitrogeno, compuestos cloro organicos o compuestos faciimente oxidables
(agentes reductores) puede ser explosiva. Este material no es inflamable, pero
se descompone con el calor y la luz, causando una acumulacién de presion que
puede causar una explosion del recipiente. Cuando se calienta, puede liberar gas
de cloro. Una fuerte reaccién con materiales oxidantes u organicos puede dar
como resultado un incendio. Vea la Seccién 10.

Medio extintor: Para incendios grandes utilice una espuma de expansién media
resistente al alcohol tipo AFFF para todo uso, de acuerdo con las técnicas
recomendadas por el fabricante de la espuma.

Debe consultarse al proveedor de la espuma para obtener recomendaciones
respecto a los tipos de espuma y la velocidad de dispersion en aplicaciones
especificas. Utilice bidéxido de carbono o medios quimicos secos para incendios
pequefios. Si solamente hay disponibilidad de agua, utilicela en forma de niebla.
Procedimientos especiales para bomberos: Puede usarse agua para enfriar los
recipientes de solucién de hipoclorito expuestos al calor de un incendio. Esto
debe hacerse desde una distancia segura debido a que los recipientes se pueden
romper. Los bomberos deben usar equipo de proteccion y algin aparato
auténomo de respiracion con una mascarilla de cara completa de presién
positiva. Retire los recipientes del area del incendio si lo puede hacer sin riesgo.
Haga un dique para el agua que controle el incendio para su disposicién posterior
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en el caso que este en contacto con producto; no disperse el material. Incendio
durante cargas de tanques o pipas: Controle el incendio desde una distancia
maxima o use sujetadores automaticos para las mangueras o boquillas con
monitor. No introduzca agua a los recipientes. Enfrie los recipientes con
cantidades de agua que inunden hasta cuando el incendio haya sido apagado.
Equipo protector para combatir incendios: Debe usarse ropa protectora resistente
completa, incluyendo un aparato de respiracion autonomo, en un incendio donde
éste material esté involucrado.

El gas y los vapores toxicos se producen por la descomposicion.

Evacuacion: Si un camién carrotanque o un tanque participa en un incendio,
AISLELO y considere la evacuacion en un radio de 800 m.

NOTA: Ver la seccién 10 Estabilidad y reactividad

[SECCION 6: Medidas en caso de vertimiento accidental.

6.1 Derrames, fugas o descargas:

* Restrinja el acceso al area hasta que se termine la limpieza. Asegurese de que
la limpieza sea efectuada por personal capacitado. Ventile el area.

» Elimine todas las fuentes de ignicion (fumar, quemadores, chispas o llamas).
Todo el equipo debe estar conectado a tierra y no provocar chispas.

= Utilice equipo de proteccion personal adecuado (vea la Seccion 8). No toque el
material derramado.

* Evite la entrada al drenaje o las vias de agua de ser posible.

+» Detenga la fuga si no implica riesgo para el personal.

* Derrames pequenos: Cubralo con tierra SECA, arena u otro material no
combustible. Utilice herramientas limpias que no generen chispas para
recolectar el material y colocarlo en recipientes de plastico con cubiertas no muy
apretadas para su disposicion posterior. Enjuague el area con agua.

» Derrames grandes: Evite la entrada a drenajes y areas confinadas. Haga un
diqgue con material inerte (arena, tierra, etc.). Pongase en contacto con los
servicios de bomberos y emergencias y con el proveedor para pedirle consejo.
Recolecte el producto para recuperarlo o disponer de él bombeandolo en
recipientes de plastico. Considere la neutralizacion y disposicion en el sitio.
Asegurese de que todas las herramientas y el equipo queden adecuadamente
descontaminados después de la limpieza.

» Recolecte el suelo y agua contaminados, asi como el absorbente para su
adecuada disposicion.

Cumpla con los reglamentos gubernamentales, departamentales y locales sobre

el reporte de descargas.
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Neutralizacidon de derrames pequefos: El hipoclorito puede descomponerse
cubriéndolo con un agente reductor como el sulfito de sodio o el tiosulfato de
sodio. Quimicos de neutralizacion: Utilice sulfito de sodio o perdxido de hidrégeno
diluido para reducir el material. Posteriormente puede verificar la neutralizacion
si al aplicar pequefias cantidades de una solucion débil de acido clorhidrico o
sulfurico no hay liberacién de cloro.

Eliminacién de residuos: Disponga del material de desecho en una instalacion
aprobada para el tratamiento y disposiciéon de desechos, de acuerdo con los
reglamentos aplicables. No disponga del desecho en la basura normal ni en los
sistemas de drenaje.

Nota: El material utilizado para la limpieza puede considerarse como desecho
peligroso de acuerdo con RCRA. Los derrames estan sujetos a los requisitos de
reporte de CERCLA: RQ = 100 Ib. (45 Kg).

[SECCION 7: Manipulacién y almacenamiento.

Precauciones: Tenga disponible y a la mano el equipo de atencion de
emergencias (para incendios, derrames, fugas, etc.) Asegurese que todos los
recipientes esten etiquetados. Use equipo de proteccion personal adecuado. La
gente que trabaja con este producto quimico debe estar adecuadamente
capacitada con respecto a sus riesgos y su uso seguro.

Manejo: Evite generar rocio. Use las menores cantidades posibles, en areas
designadas y con ventilacion adecuada. Mantenga los recipientes cerrados
mientras no estén en uso. Los recipientes vacios pueden contener residuos
peligrosos. Utilice equipo de transferencia (bombas, tuberia, mangueras, etc.)
resistente a la corrosion. No utilice elementos metalicos.

Almacenamiento: Almacénelo en un area fresca, seca, bien ventilada y alejada
de la luz solar directa.

Almacene los recipientes a una temperatura de 15 a 29°C (59 a 84°F). No lo
almacene a mas de 30°C (86°F) ni por debajo del punto de congelacion.
Mantenga los recipientes bien cerrados cuando no los esté utilizando y cuando
estén vacios. Protéjalos contra dafios. Almacénelo lejos de materiales
incompatibles como los materiales reductores, acidos fuertes, compuestos de
nitrégeno, cobre, niquel y cobalto. Utilice materiales estructurales resistentes a la
carrosion y sistemas de iluminacion y ventilacipn en el area de almacenamiento.
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Temperatura de almacenamiento: Se recomienda almacenar a temperaturas
entre 15y 29°C (59 a 84°F).

[SECCION 8: Controles de exposicion y proteccion personal.

MEDIDAS PREVENTIVAS

Las recomendaciones de esta seccion indican el tipo de equipo que proporciona
proteccion contra la sobre exposiciéon a este producto. Las condiciones de uso,
lo adecuado de la ingenieria u otras medidas de control, asi como las
exposiciones reales, dictaran la necesidad de elementos protectores especiales
en su lugar de trabajo.

CONTROLES DE INGENIERIA

Se debe contar con sistemas de ventilacion adecuados donde haya incidencia de
emisiones o dispersion de contaminantes en el area de trabajo. El control de la
ventilacion debe ubicarse tan cercano como sea posible a su punto de
generacion. Para evitar el contacto con el personal se puede manejar en un
recinto cerrado y mediante procesos automatizados de control. Debe prohibirse
fumar en areas en las cuales se almacene o maneje una solucion de hipoclorito
de sodio.

EQUIPO DE PROTECCION PERSONAL

Se deben tener DUCHAS Y LAVAOJOS DE SEGURIDAD cerca al lugar de
trabajo. De acuerdo con el lugar y las condiciones de trabajo se deben establecer
los requisitos especificos para el equipo de protecciéon personal. Evalle su uso y
determine, junto con el proveedor del equipo, las condiciones adecuadas, tiempo
de servicio, cuidados y mantenimiento que garanticen su seguridad.

Proteccion para los ojos: Use proteccién facial completa o lentes de seguridad
resistentes a salpicaduras de productos quimicos. Identifique el sitio para el
lavado de los ojos o duchas de seguridad mas cercanas a su area de trabajo para
que pueda acceder, inclusive con los ojos cerrados.

Proteccion de la piel: Utilice ropa impermeable de proteccion personal adecuada
para evitar el contacto con la piel, incluyendo botas, guantes, bata, delantal,
impermeable, pantalones u overoles que protejan del contacto con la piel.
RECOMENDADOS (mas de ocho horas de resistencia a la penetracion): Hule
butilico; hule natural, neopreno, caucho de nitrilo, polietileno, Viton (MR), Saranex
(MR), 4H (MR) y Responder (MR), PVC.

» Las recomendaciones son validas para indices de permeacion que lleguen a 0.1
pg/cm2/min 0 1 mg/m2/min o mas. La resistencia a materiales especificos puede
variar de un producto a otro.
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* Los tiempos de penetracion se obtienen bajo condiciones de contacto continuo,
generalmente a temperatura ambiente. EvalGe la resistencia bajo sus
condiciones de uso y mantenga cuidadosamente la ropa.

Proteccion respiratoria: Un respirador purificador de aire aprobado por
NIOSH/MSHA equipado con cartuchos para rocio acido en concentraciones de
hasta 10 veces el TLV o para gases de cloro. Use un respirador de aire si las
concentraciones son mas elevadas o desconocidas.

DIRECTRICES PARA LA EXPOSICION

PRODUCTO: Hipoclorito de Sodio

Directrices para el nivel de exposicion ambiental en el lugar de trabajo
(WEELS)/Asociacion Americana de Higiene Industrial (AIHA)/promedio de
tiempo a corto plazo 1996; 2 mg/m3: 15 minutos.

|SECCION 9: Propiedades Fisico/ Quimicas.

Nombre Quimico Hipoclorito de sodio

Nombre alternativo Hipoclorito de sodio en solucion, agua de javel, blanqueador.
Familia Quimica Sal inorganica

Formula Molecular NaQCl

Peso Molecular 74.4 g/mol (100%)

Apariencia Solucion acuosa, clara, igeramente amarillo verdosa
Olor Olor penetrante e irritante a cloro

Presion de vapor 12mmdeHga21°C

Punto de ebullicion Se descompone por encima de los 40 °C

Punto de Fusion o congelacion -27 “C (17 °F) a 1 atm, solucion al 16%

Densidad a 20°C 1,16 g/ml

Solubilidad en agua Soluble (293 g/L)

Peso especifico o densidad 1.2 (solucion al 12.5%) 20°C (60 "F)a 1 atm

relativa como liguido

PRODUCTO BIODEGRADABLE AMIGABLE CON EL AMBIENTE

|SECCION 10: Estabilidad y Reactividad.

Estabilidad quimica: Estable a temperatura ambiente y en ausencia de luz.

Productos de descomposicion peligrosos: Por descomposicion térmica: Cloro,
Oxido de Sodio,

Oxigeno, Oxidos de Cloro, Clorato de Sodio e Hidrégeno.

oD
i
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Dilucion: Para llevar a una concentracion de 3% peso, por cada 100ml de
hipoclorito de sodio al 8% mezclar con 300ml de agua, para llevar a una
concentracion de 5% peso, por cada 100ml de hipoclorito de sodio al 8% mezclar
con 90ml de agua.

Condiciones a evitar: Manténgalo alejado de las altas temperaturas y la luz solar
0 ultravioleta. No lo almacene a mas de 30°C (86°F). No permita que las
soluciones se evaporen hasta secarse. Manténgase lejos de incompatibles.

Incompatibilidad con otras sustancias: Puede reaccionar violentamente con
acidos fuertes y con productos de limpieza de base acida como acido clorhidrico
0 muriatico, liberando gas de cloro téxico.

Otros incompatibles incluyen materiales organicos, como solventes o productos
de limpieza que usen solventes, combustibles y aceites combustibles, celulosa,
materiales oxidables, amoniaco, urea, sales de amonio, etilenemina, cianuros,
compuestos de nitrégeno, alcoholes, metales y 6xidos de metal, liberando cloro
o produciendo mezclas explosivas. Reacciona con metales, sus aleaciones y
algunas sales, para producir gas de hidrégeno y oxigeno inflamable. El metal y
los catalizadores de 6xido de metal descomponen los hipocloritos, lo cual
desarrolla oxigeno y frecuentemente causa explosiones. Puede reaccionar
explosivamente con compuestos que contengan nitrégeno, o formar cloroaminas,
las cuales son explosivas. Mantener alejado de productos quimicos y de limpieza
que contengan amonio como sales de amonio cuaternario, hidroxido de amonio,
ya que genera gases toxicos y/o mezclas explosivas. Las soluciones alcalinas de
hipoclorito pueden reaccionar explosivamente con algunos compuestos cloro
organicos. Para mayor informacion puede referirse a la tabla de incompatibilidad
quimica del Instituto del Cloro.

Corrosividad para metales: Las soluciones son corrosivas a muchos metales
como el cobre, niquel, cobalto y hierro. Comentarios sobre la estabilidad y
reactividad: Se descompone rapidamente por temperatura y/o luz.

Polimerizacion peligrosa: No ocurrira.

Y&
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SECCION 11: Informacion Toxicologica

Datos sobre toxicidad:

* TDLO - Concentracién mas baja letal publicada oral en mujer 1 g /kg
* TDLO - Intravenoso en Hombre 45 mg/kg

* LD50 — Oral en rata 8910 mg/kg

* LD50 — Oral en ratén 5800 mg/kg

* LD50 — Dermal en rata 2000 mg/kg

» LC50 — Rata >10500 mg/m3 (1 hora)

Mutagenicidad: El Hipoclorito de Sodio provocé mutaciones en varios estudios de
corto plazo donde se usaron bacterias cultivadas y células de mamifero. Las
conclusiones de estas pruebas no fueron claras.

No resulté mutagénico en pruebas (aberracion cromosémica o del microntcleo)
con animales vivos.

Efectos reproductivos: Altas dosis de Hipoclorito de sodio en el agua suministrada
causa un pequefno pero significativo aumento anormal en el esperma de los
ratones. Teratogenicidad y Fetotoxicidad: No existe evidencia disponible.
Materiales sinérgicos: No hay informacion disponible

Sensibilizacion cutanea y respiratoria: Cerdo de Guinea, no sensibilizante en piel.
Irritacion: EXTREMADAMENTE IRRITANTE para piel y ojos.

Para mas informacion toxicolégica refiérase a la Seccion 3 y para Hidroxido de
Sodio a la Hoja de Seguridad.

[SECCION 12: Informacién Ecolégica.

Informacion Ecotoxicolégica: Toxico para peces y organismos acuaticos.

Toxicidad en pescados:

+ LCS50 (48 h) trucha arcoiris 0.07 mg/|
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* LCS50 (96 h) Ciprino de cabeza gorda 5.9 mg/l Toxicidad en invertebrados y
microbios

* LOEC Oncorhynchus kisutch 0.02 mg/!|
« EC50 Varias especies de crustaceos 5 mg/l en 48 h

= EC50 Varias especies de algas 0.2 mg/len 20 h

SECCION 13: Consideracion sobre eliminacion.

Se recomienda la revision de la legislacion vigente, tanto nacional como
internacional, antes de su disposicion final.

No disponga de los desechos con la basura normal, ni en los sistemas de drenaje
o alcantarillado. Lo que no se pueda recuperar para reproceso o reciclaje,
incluyendo los recipientes de almacenamiento, deben manejarse por personal
capacitado en instalaciones para tal fin, adecuadas y aprobadas para la
disposicion de desechos. El procesamiento, uso, o contaminaciéon de este
producto puede cambiar las opciones de manejo de desechos.

SECCION 14: Informacién sobre Transporte.

TDG DoT Mintransporte Colombia
Nombre del Embarque Solucon oe Hipocionto de Solucion de Hipociorito de Solucidn de Hipoclonto de
Sodio Sodio Sodic
Clase o division de riesgo 8 (Comrosivo) 8 (Corrosivo) 8 (Comosivo)
Numero Identificacion UN 1791 UN1791 UN1781
Grupo de empaque (PG) ] ] i
Cantidad reportable (RQ) No aphca No aplica No se especfica

Norma Técnica Colombiana NTC 1692 (De acuerdo con el Decreto 1609 de
Julio de 2002) hoy inmerso en el Decreto 1079 de 2015 “Decreto Unico
Reglamentario del sector transporte”.

Clasificacion, Etiquetado y Rotulado: Esta sustancia y sus desechos esta
clasificada en la divisiéon 8

Corrosivo. También se deben seguir las recomendaciones de transporte de NTC
3971, Transporte de

/v
{ -"\':\.I-]
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Mercancias Peligrosas Clase 8, 4702-8, Envases y embalajes para transporte de
Mercancias

Peligrosas Clase 8, y las recomendaciones del Instituto del Cloro.

IATA/ICAQO Descripcion de Transporte: Solucion de Hipoclorito de Sodio, Clase
de riesgo 8, UN1791, PG Ill es aceptada para transporte aéreo.

[SECCION 15: Informacién Reglamentaria. |

CLASIFICACION EN COLOMBIA.

Norma Técnica Colombiana NTC 1692 (De acuerdo con el Decreto 1609 de Julio
de 2002) hoy compilado en el Decreto 1079 de 2015 “Decreto Unico

Clasificacion, Etiquetado y Rotulado: Esta sustancia y sus desechos esta
clasificada en la divisién 8:

Sustancias Corrosivas. Ademas de lo anterior puede tener riesgos secundarios
asi: Contaminante acuatico. También se deben seguir las recomendaciones de
transporte de NTC 3971, Transporte de

Mercancias Peligrosas Clase 8, 4702-8, Envases y embalajes para transporte de
Mercancias Peligrosas

Clase 8, y las recomendaciones del Instituto del Cloro.

s
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SECCION 16: Informacion Adicional.

La informacién presente en este documento la suministra LIMPIA HOGAR AP,
basada en la informacion suministrada por los proveedores de materias primas
y con base en los conocimientos y consultas bibliograficas del personal técnico,
dando por entendido que dicha informacion es una guia para el manejo del
producto, por tanto ni la empresa ni sus representantes se hacen responsables
por el uso errébneo o por la interpretacion incorrecta de la informacion aqui
contenida. Determinar las condiciones de uso seguro del producto es
responsabilidad del usuario. Esta informacion es valida solo para el producto que
se define en las especificaciones.

Los cambios en datos, estandares, regulaciones, y condiciones de uso y
manipulacién, se encuentran fuera de su control.
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FICHA DE DATOS DE SEGURIDAD

SECCION 1: IDENTIFICACION DEL PRODUCTO QUIMICO Y LA COMPANIA

Nombre del producto CREMA LAVALOZA- NSOH09012-20C0O

Numero UN: N/A

CAS: Es una mezcla de varios componentes.

Identificacion de la compaiiia: ALIANZAS Y/O INDUSTRIAS ALTA PUREZA SA.S
Planta Montevideo 1 calle 18 # 69f 05/15

/ Planta Montevideo 2 calle 18 # 69f 65/75

Bogota - Colombia

PBX: (571) 7436749

Email: calidadalianzas@hotmail.com ; subgerenteadmon@plastiaroma.com

SECCION 2: IDENTIFICACION DE PELIGROS
Potenciales efectos adversos para la salud: Posibles vias de ingreso

0JOS: Puede causar irritacion severa cuando este es muy concentrado, en las diluciones
se reduce el riesgo.

PIEL: Por uso muy frecuente puede producir irritacion en la zona expuesta o en pieles
delicadas.

INGESTA: En caso de ingestion puede provocar irritacion al aparato digestivo.

INHALACION: No presenta riesgo.

3.1. CLASIFICACION SEGUN SGA

CLASIFICACION DE PELIGRO CATEGORIA
Irritante para la piel 2
Irritacion ocular 2

3.2. ELEMENTOS DE LAS ETIQUETAS

O

PALABRA DE ADVERTENCIA: ATENCION

PICTOGRAMAS:
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INDICACIONESDEPELIGRO: H319: Provoca irritacion ocular

R36: Irritante a los ojos
R22: Nocivo por ingestion

CONSEJOS DE PRUDENCIA:
P102: Manténgase lejos del alcance de los nifios.
P270: No comer o beber mientras se manipula.
P280: Usar equipos de proteccion personal.
P262: Evitar el contacto con los ojos, la piel.
P310: Llamar inmediatamente a un médico.
P305+P353+P338: En caso de contacto con los ojos,
lavar cuidadosamente con agua durante varios
minutos, Retirar lentes de contacto.
P501: Eliminar el contenido/recipiente conforme a la
reglamentacion nacional.

SECCION 3: COMPOSICION/INFORMACION SOBRE LOS COMPONENTES

NOMBRE DE LA SUSTANCIA ACTIVA CAS
Dodecin Benceno Sulfonato De Sodio 27176-87-0
Carbonato De Sodio 497-19-8
Carbonato De Calcio ‘ 471-34-1
Copolimero Acrilico Dispersante 9003-04-7
Hidrogenocarbonato (lv) De Sodio 144-55-8
Propane-1,2,3-Triol 56-81-5
Amido Propil Amine Oxyde N/A*
Silicato De Sodio 1344-09-8
Pigmento 107- 21-1
Cloruro De Sodio 7647 - 14 -5
Fragancia N/A*
Hidroxido De Hidrogeno N/A*

*N/A: no aplica.

SECCION 4: MEDIDAS DE PRIMEROS AUXILIOS

En caso de inhalacion: No tiene riesgo.
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En caso de contacto con la piel: Aclararse la piel con agua/ducharse. Si aparece
malestar o en caso de duda consultar a un médico.

En caso de contacto con los ojos: En caso de contacto con los ojos aclarar
inmediatamente los ojos abiertos bajo agua corriente durante 10 o 15 minutos y consultar
al oftaimélogo.

En caso de ingestion: Enjuaguese la boca con agua (solamente si la persona esta
consciente). Llamar a un médico. No inducir al vémito.

4.2 Principales sintomas y efectos, agudos y retardados Irritacion en piles sensibles,
Vomitos, Riesgo de lesiones oculares graves.

4.3 Indicacion de toda atencion médica y de los tratamientos especiales que deban
dispensarse inmediatamente: Ninguno

jEN TODOS LOS CASOS CONSULTE DE INMEDIATO AL MEDICO!

SECCION 5: MEDIDAS EN CASO DE INCENDIOS

5.1. MEDIDAS GENERALES

TIPO DE RIESGO PELIGRO PREVENCION | MEDIOS DE EXTINCION
ESPECIFICO
Ninguno en | Evitar En caso de Incendio, utilizar
INCENDIO condiciones exponerlo a | polvos, espuma resistente al
normales. temperaturas | alcohol, agua pulverizada, diéxido
superiores a | de carbono.
40°C
Ninguno en | N/A N/A
EXPLOCION condiciones
normales.

5.2. RIESGOS Y EQUIPOS ESPECIALES

Vapores toxicos y corrosivos pueden ser producidos en incendios, incluyendo hidrégeno,
diéxido y monoxido de carbono.

Instrucciones para combatir el fuego: Mantenga al personal alejado

Del fuego, restringir el acceso a personas innecesarias y sin la debida
proteccion. Retirar los contenedores del lugar si no hay peligro.

Use equipo de proteccion personal, guantes, trajes resistentes al calor.

SECCION 6: MEDIDAS EN CASO DE ESCAPE ACCIDENTAL O VERTIMIENTOS

Para el personal que no forma parte de los servicios de emergencia:
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*Usar equipo de proteccion estipulado.
*Detener el escape y mantener ventilacion.
*Recoger los derrames con pala de plastico colocar en un recipiente adecuado.

*Use un agente desecante o material absorbente, enjuague a fondo con agua el area
afectada.

*No es necesario evacuar
Recupere el material utilizable con un medio conveniente.

SECCION 7: MANEJO Y ALMACENAMIENTO
Precauciones de manejo: No requiere precauciones especiales.
No es peligroso su almacenamiento y transporte.
Usar siempre proteccion personal asi sea corta la exposicién o la actividad que realice
con el producto.
Almacenar a temperatura ambiente.
Requerimientos de almacenamiento: Almacenar en lugar fresco, alejado de la luz solar
y a temperatura inferior a 40°C.
Conocer en donde esta el equipo para la atencién de emergencias

Materiales incompatibles: Evite temperaturas altas, retirado de acidos fuertes o agentes
oxidantes.

Material de empaque: Polipropileno, PEAD polietileno de alta densidad.

Vida util del producto: dieciocho meses (18).

SECCION 8: CONTROLES DE EXPOSICION Y PROTECCION PERSONAL

**No se requiere controles especiales™
8.1 Controles de Ingenieria: Ventilacion local y general, para asegurar que la
concentracion no exceda los limites de exposicion ocupacional. Debe disponerse de
duchas y estaciones lavaojos.
8.2 Equipo de proteccion personal:

Proteccion Respiratoria: No requiere

Proteccion de Piel: Guantes doméstico y/o de trabajo para uso prolongado.

D

(220,05 )
Proteccion visual: No requiere, manipulacién cuidadosa para evitar salpicaduras.

i
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Proteccion de pies: No requiere.

8.3 Parametros de exposicion:
Concentracion promedio ponderada en el tiempo para una jornada laboral de 8 horas a la

cual casi todos los trabajadores pueden estar expuestos repetidamente sin sufrir efectos
adversos.

SECCION 9: PROPIEDADES FISICAS Y QUIMICAS

ESPECIFICACIONES DE | INTERVALO

CALIDAD

pH 10-12

ASPECTO Solido untuoso

% Materia activa (Tenso | Min. 9.3 %

activo)

OLOR Segun corresponda la
fragancia

COLOR: Acorde a la caracteristica
de la fragancia (Ver
muestra patron)

SOLUBILIDAD Sélido soluble en agua

SECCION 10: ESTABILIDAD Y REACTIVIDAD

Estabilidad e Incompatibilidad: Material estable bajo condiciones normales de uso y
almacenamiento, evite temperaturas altas.

Es inestable bajo la luz solar. Almacenar en envases opacos.
Incompatibilidad con otros materiales: Evite agentes oxidantes fuertes.

« Condiciones peligrosas: No permitir temperaturas superiores a 40°C.
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« +Productos de descomposicion peligrosa: Las temperaturas superiores a 54°C
produce gases toxicos.

SECCION 11: INFORMACION TOXICOLOGICA

Como Mezcla no se tienen registros, pero si como sustancias individuales.

Toxicidad acuatica aguda | Parametro | Base Dosis Escala
Dodecilbencenosulfonato LDS0 Ratas 500- Ligeramente
de sodio 2000mg/kg | toxico
Carbonato de sodio LD50 Por ingestién >2800mg/kg | Ligeramente
toxico
Carbonato de calcio LD50 Por >2000mg/kg | Ligeramente
ingestién/cutanea toxico
SECCION 12: INFORMACION ECOLOGICA:
No es un producto nocivo para el medio ambiente.
Toxicidad acuatica aguda Parametro | Base Dosis Escala
Dodecilbencenosulfonato de | LC50 Pez -96h 1.67 mg/l | Altamente toxico
sodio
Carbonato de sodio LC50 Pez-96h 300 mg/l Categoria 4.
Practicamente no
toxico
Carbonato de calcio EC50 Algas/72 h >14 mg/L | Categoria 3
Ligeramente
toxico

12.2 DEGRADACION Y PERSISTENCIA

Si el producto es usado pertinentemente no causa efectos adversos en el medio

ambiente.

Es considerado biodegradable.

SECCION 13: CONSIDERACIONES SOBRE DISPOSICION DEL PRODUCTO:

)"
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Se recomienda disponer de un vertedero de residuos liquidos, la disposicion debe ser de
acuerdo con las regulaciones locales.

El usuario se debe comprometerse con las normas regionales de manejo de desechos no
toxicos.

*No verter el producto sin diluir o neutralizar por el desague.

*No se ha identificado ningiin método especial

*Envase contaminado: Embalajes no contaminados pueden volver a utilizarse.

SECCION 14: INFORMACION SOBRE EL TRANSPORTE

Este producto no representa ninguna restriccion para su transporte a nivel nacional, sin
embargo no transporte con productos alimenticios.

SECCION 15: INFORMACION REGLAMENTARIA;
Registro INVIMA NSOH09012-20CO
15.1 REGULACION REGIONAL Y NACIONAL

Resolucion 0631 del 2015 por el cual se establecen parametros y los valores maximos
permisibles en los vertimientos puntuales a cuerpos de agua superficiales y a los sistemas
de alcantarillado

+Esta regida por la decision 706 de la comunidad andina, registrada ante el Invima con
notificacion sanitaria NSOH09012-20CO

15.2 REGULACIONES FEDERALES DE LOS ESTADOS UNIDOS

1. Ley 55 de 1993 de la presidencia de la republica, por medio de la cual se aprueba
el convenio 170 y la recomendacion 177 sobre la seguridad y la utilizacion de los
productos quimicos en el trabajo.

2. Decreto 1609 /2002, Ministerio de transporte, por el cual reglamenta el manejo y
transporte terrestre de mercancias peligrosas por carretera.

3. Decreto 4741 de 2005, por el cual reglamenta parcialmente, la prevencion y
manejo de residuos peligrosos generados en el marco de la gestion integral.

4. Resolucion 1023 de 2005, por el cual se adoptan las guias ambientales como
instrumento de autogestion y autorregulaciéon. En las cuales se incluye, la guia
ambientales para el almacenamiento y transporte por carretera de sustancias
quimicas peligrosas y residuos peligrosos.

5. La norma de la OSHA (29CFR1910.1200) requiere que la informacion se
suministre a los empleados de acuerdo con los riesgos de los productos quimicos
por medio de un programa de comunicacion de riesgos incluyendo rotulado, hojas
de seguridad, entrenamiento y acceso a los registros escritos. Se requiere que
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usted. como es su obligacion legal, haga que toda la informacién en esta hoja de
seguridad esté disponible a sus empleados.

Esta hoja de seguridad cumple con lo estipulado en la regulacion del RTCA 71.03.37:07 Productos

Higiénicos, registro e inscripcion sanitaria y el RTCA 71.03.38:07 Productos Higiénicos.

SECCION 16: INFORMACION ADICIONAL

La informacion relacionada con este producto puede no ser valida si éste es usado en
combinacién con otros materiales o en otros procesos. Es responsabilidad del usuario la
interpretacion y aplicacién de esta informacién para su uso particular.

_Pam!sq Cﬁﬂ.‘ﬂdno B

DANILSA CARABALLO
Ingeniera Quimica
Registro profesional: 27616
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| ; 7. CONTROLES DE EXPOSICION FISICAS Y QUIMICAS

8.1 Parametros de co
No disponible.
8.2 Controles de exposicion

Este producto, tal como se suministra, no contiene ningtin material peligroso con limites de exposicion
ocupacional establecidos por los organismos reguladores especificos de la region.

8.2.1 Controles técnicos apropiados

Mantener ventilado el lugar de trabajo. La ventilacién normal para operaciones habituales de manufacturas es
generalmente adecuada. En areas bajas o confinadas debe proveerse ventilacion mecanica.

Disponer de duchas y estaciones lavaojos.

8.2.2 Equipos de proteccion personal

Proteccion de los ojos y la cara:

Normalmente no es necesario.

Proteccion de la piel:

Normalmente no es necesario. En caso de contacto prolongado o
repetido con la piel, utilice guantes protectores adecuados.

Proteccion respiratoria:

Normalmente no es necesario. En los casos necesarios, utilizar proteccion
respiratoria para polvo (N95). Debe prestarse especial atencién a los
niveles de oxigeno presentes en el aire. Si ocurren grandes liberaciones,
utilizar equipo de respiracion autonomo (SCBA).

Consideraciones generales de
higiene:

Manipular de acuerdo con las buenas practicas de seguridad e higiene
industrial.

8. PROPIEDADES FISICAS Y QUIMICAS

9.1 Informacion sobre propiedades fisicas y quimicas basicas

Estado fisico:

Folvo.

Color:

Segtin estandar de referencia.

W
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Temperatura de autoignicién: [N/D
Temperatura de descomposicién: N/D
Viscosidad cinematica (cSt a 25°C): N/D
Constante de Henry (20°C): /D
Log Koc: /D
Propiedades explosivas: N/D
Propiedades comburentes: El producto no es comburente.

9.2 Informacién adicional

Otras propiedades: N/A
& 9. ESTABILIDAD Y REACTIVIDAD [
10.1 Reactividad

No se espera que se produzcan reacciones o descomposiciones del producto en condiciones normales de
almacenamiento.
10.2 Estabilidad quimica
El producto es quimicamente estable y no requiere estabilizantes.
10.3 Posibilidad de reacciones peligrosas
No se espera polimerizacion peligrosa. No contiene peréxidos orgénicos.
10.4 Condiciones que deben evitarse
Evitar altas temperaturas. Proteger de la humedad.
10.5 Materiales incompatibles
No aplica.
10.6 Productos de descomposicion peligrosos
No aplica.
I 10. INFORMACION TOXICOLOGICA
11.1 Informacion sobre los efectos toxicolégicos

Toxicidad aguda: No se dispone de informacion.
Irritacién o corrosion cutaneas: No se dispone de informacion.
Lesiones o irritacion ocular graves: No se Dispone de Informacion.
Sensibilizacion respiratoria o cutanea: INo se dispone de informacion.

Mutagenicidad, Cancerogenicidad y toxicidad para la reproduccién:

No se dispone de informacién sobre ningtin componente de este producto, que presente niveles mayores o iguales
que 0,1%, como carcinégeno humano probable, posible o confirmado por la IARC (Agencia Internacional de
Investigaciones sobre Carcinégenos).

tegdo de Gestidn
Fecha tltima actualizacién: 22/01/2025

Pagina 5
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Efectos agudos y retardados:

Vias de exposicion:

Inhalatoria, contacto dérmico y ocular.

Inhalacion:

IContacto con la piel:
IContacto con los ojos:
Ingestion:

No se esperan efectos adversos cuando se usa segun las instrucciones.

El contacto frecuente o prolongado puede producir una reaccion cutanea alérgica en la piel.
Irritante para los ojos.

No se esperan efectos adversos cuando se usa segun las instrucciones.

11. INFORMACION ECOLOGICA |

12.1 Efectos ambientales

Segtin los datos de ecotoxicidad y destino de los ingredientes individuales de esta formulacién especifica y de las
formulaciones de productos de limpieza domésticos de consumo relacionados, este producto no se considera
nocivo para los organismos acuéaticos ni causa efectos adversos a largo plazo en el medio ambiente a
concentraciones ambientales relevantes. Este producto esta disefiado para uso dispersivo y no debe desecharse
directamente en el medio ambiente.

12.2 Persistencia y degradabilidad
BIODEGRADABILIDAD (estimada):> 60% segun método OCDE 301D Frasco cerrado. Organizacion para la
Cooperacion y el Desarrollo Econémicos (OCDE). Ninguno de sus componentes aporta fosfato.

12. CONSIDERACIONES PARA DESECHO |

Tanto el sobrante de producto como los envases vacios deberan eliminarse segun la legislacion vigente en
materia de proteccion del medio ambiente y, en particular de residuos peligrosos (Ley 1252 de 2008; Decreto
1076 de 2015; resoluciéon 1362 de 2007; resolucion 222 de 2011). Debera clasificar el residuo y disponer del
mismo mediante una empresa autorizada y que otorgue el respectivo certificado de disposicion.

13. INFORMACION PARA EL TRANSPORTE |

14.1 Transporte terrestre

DOT INo regulado como mercancia peligrosa.
IMDG No regulado como mercancia peligrosa.
TATA INo regulado como mercancia peligrosa.

14. INFORMACION SOBRE LA REGLAMENTACION

1. Sustancia no peligrosa para la capa de ozono (1005/2009/CE).
2. Contenidos orgénicos volétiles de los compuestos (COV) (2004/42/CE): N/D

15. OTRAS INFORMACIONES |

16.1 Abreviaturas y acronimos

N/A: no aplicable.

IARC: Agencia Internacional para la Investigacion

N/D: sin informacién disponible. del Cancer
CAS: Servicio de Restimenes Quimicos ACGIH: American Conference of Governmental

Industrial Hygienists.

S —
Sistema Integrado de Gestion Pagina 6
Fecha ultima actualizacién: 22/01/2025
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TLV: Valor Limite Umbral ’ ETA: estimacién de la toxicidad aguda.
TWA: Media Ponderada en el tiempo DLso: Dosis Letal Media.

STEL: Limite de Exposicion de Corta Duracion ClLsg: Concentracion Letal Media.

REL: Limite de Exposicion Recomendada. PEL: Limite CEso: Concentracion Efectiva Media.
de Exposicion Permitido. Clso: Concentracion Inhibitoria

INSHT: Instituto Nacional de Seguridad e Higiene Media.

en el Trabajo.
16.2 Principales referencias bibliograficas y fuentes de datos

Colombia: NTC 4435, 22 de Julio de 1998 TRANSPORTE PARA MERCANCIAS. MSDS PARA MATERIALES.
Reglamento (CE) 1272/2008 sobre Clasificacion, etiquetado y envasado de las sustancias quimicas y sus mezclas,
y sus modificatorias.

Reglamento (CE) 1907/2006 relativo al registro, la evaluacién, la autorizacion y la restriccién de las sustancias y
preparados quimicos (REACH), y sus modificatorias.

Dir. 91/689/CEE de residuos peligrosos y Dir. 91/156/CEE de gestién de residuos.

Acuerdo europeo sobre Transporte Internacional de Mercancias peligrosas por carretera (ADR 2015). Reglamento
relativo al Transporte Internacional de Mercancias Peligrosas por Ferrocarril (RID 2015). Cédigo Maritimo
Internacional de Mercancias Peligrosas (IMDG 34 ed.), IMO, Resolucion MSC 90/28/Add.2. Caodigo IBC/MARPOL,
IMO, Resolucion MEPC 64/23/Add.1.

Regulaciones de la Asociacién de Transporte Aéreo Internacional (IATA 56 ed., 2015) relativas al transporte de
mercancias peligrosas por via aérea.

Sistema Globalmente Armonizado de Clasificacion y Etiquetado de Productos Quimicos, quinta edicién revisa- da,
2015 (SGA 2015).

International Agency for Research on Cancer (IARC), clasificacién de carcinégenos. Revisién: 23/03/2015.

16.3 Clasificacién y procedimiento utilizado para determinan la clasificacién de la mezcla.

Procedimientos de acuerdo al SGA/GHS Rev. 5.

La clasificacion se ha efectuado en base a analogos quimicos y a informacién del producto.
SECCION 2: clasificacién por analogia con otros productos, y en base a datos del producto.
SECCION 9: datos del producto.

Inflamabilidad: conforme a datos de ensayos.

SECCION 11 y 12: analogia con otros productos.

Toxicidad aguda: método de cdlculo de estimacion de toxicidad aguda.

16.4 Exencion de responsabilidad.

La informacion indicada en esta Hoja de Seguridad fue recopilada e integrada con la informacién suministrada en
las Hojas de Seguridad de otros proveedores de materia prima. La informacion relacionada con este producto
puede variar, si éste es usado en combinacion con otros materiales o en otros procesos. Es responsabilidad del
usuario la interpretacion y aplicacién de esta informacién para su uso particular en procesos especificos. La
informacién contenida aqui se ofrece solamente como guia para la manipulacion de este producto especificoy ha
sido elaborada de buena fe por personal técnico capacitado. Esta hoja de seguridad no pretende ser completa o
exhaustiva, incluso la manera y condiciones de uso y de manipulacién pueden implicar otras consideraciones
adicionales no contempladas en este documento.

Se ntdo de estién - | Pgina 7
Fecha ultima actualizacién: 22/01/2025
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p PRODUCTOS QUIMICOS PANAMERICANOS Codigo: HS-CC-150

16.5 Control de cambios.

Febrero de 2021. Se crea ficha de datos de seguridad segun el sistema globalmente armonizado. Versién 04.

Enero 2025. se incluye fecha de actualizacién en pie de pagina. Version 05.

Sistema Idde etién Pagina 8
Fecha tltima actualizacién: 22/01/2025
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HOJA DE SEGURIDAD DEL PRODUCTO

JABON LIQUIDO TERAPI XTREME

gimgzitdel ANTIBACTERIAL FLOR DE
= 2 VAINILLA Y AGUA DE COCO
FECHA Septiembre de 2023

I. Identificacién

Nombre del producto JABON LIQUIDO

JABON LIQUIDO TERAPI SPA FLOR DE VAINILLA Y AGUA DE

Coco

Water, Sodium Laureth Sulfate, Cocamide DEA, Glycol

Distearate / Laureth-4 / Cocamidopropyl Betaine,

Sodium Chloride, Cocamidopropyl Betaine, Glycerin,

Fragrance, PEG 75 Lanolin, Benzalkonium Chloride,

Tetrasodium EDTA, Sodium Trideceth Sulfate,

Magnesium Nitrate / Methylchloroisothiazolinone /

Nombre INCI Methylisothiazolinone / Magnesium Chloride, PEG-150,
Citric Acid, Propylene Glycol/ Pyrus Communis Fruit
Extract/ Prunus Armeniaca Fruit Extract/ Pyrus Malus
Fruit Extract/ Prunus Persica Fruit Extract/ Carica
Papaya Fruit Extract/ Citrus ©Nobilis/ Persea

Nombre Comercial

Gratissima Fruit Extract/ Cucumis Melo Fruit
Extract/ Cocos Nucif, Avena Sativa Kernel Extract
Uso Recomendado Cosmético
Restricciones de uso No Aplica
Codigo de Manufactura No Aplica

Identificacidén de la compafiia y personas de contacto

Nombre de la empresa Hada International s.a.

Zona Franca La Cayena, Km 8 Via Barranquilla Tubara
Lote 7 Manzana B (Barranquilla-Colombia)

Telefono +57 (5) 331 40 05

Telefono de emergencia +57 (5) 331 40 05

1. Gerente técnico y de calidad

2. Gerente de Innovacién

Direccidn

Personas para contacto



II. Identificacidén de Peligros

Peligros importantes
III. Composicion / Informacidén de Ingredientes

No Aplica

INCI NAME TRADE NAME CAS NUMBER %
1 Water Agua Desionizada 7732-18-5 70.0-90.0
3088-31-1 /
9004-82-4 /
X Lauril Eter Sulfato 68891-38-3 /
2 | Sodium Laureth Sulfate Seding 1335-72-4 / Q) — 150
68585-34-2 /
91648-56-5
3 Cocamide DEA Cocamida DEA 68603-42-9 1.0 - 4.0
: T 627-83-8 /
Glycol Distearate / Glifi} Dli;:ﬁfﬁ?to 5274-68-0 /
4 Laureth-4 / Coca?rllirdzpropil 9002-92-0 / 1.0 - 4.0
Cocamidopropyl Betaine Bt A A 68439-50-9 /
61789-40-0
5 Sodium Chloride Sal T647-14-5 1.0 - 4.0
. : Cocamidopropil
6 | Cocamidopropyl Betaine Detaby 61789-40-0 1.0 — 4.0
7 Glycerin Glicerina 56-81-5 1.0 - 4.0
8 Fragrance Fragancia Not applicable | 0.1 - 1.0
= ] : 61790-81-6 /
9 PEG 75- Lanolin PEG 75- Lanolin 8039-09-6 G.3 = 1.8
63449-41-2 /
! y Cloruro de 68391-01-5 /
10 Benzalkonium Chloride Benzalafiots 68424-85-1 / 0.1 = 140
85409-22-9
11 Tetrasodium EDTA EDTA Tetrasoédico 64-2-8 8.1 = 1.0
Sodium Trideceth Trideceth Sulfato
12 Sulifste de Sodio 25446-78-0 0.1 - 1.0
13 PEG 150 PEG 150 25322-68-3 0.1 - 1.0
Magnesium Nitrate/ Nitrato de Magnesio / 10377-60-3 /
14 Hethylchlorois:?thiazolinone/ Hetilcllo.ro_i.s.otiaz.olincna 26172-55-4 / 0.01 — 0.1
Methylisothiazolinone/ / Metilisotiazolinona / 2682-20-4 / ° i3
Magnesium Chloride Cloruro de Magnesio 7786-30-3
: : ; Acido Citrico
15 Citric Acid Anhidroe T77-92-9 0.01 = 0.1
Propylene Glycol/ Pyrus
Communis Fruit Extract/
Prunus Armeniaca Fruit 90082-43-2 /
Extract/ Pyrus Malus 68650-44-2 /
Fruit Extract/ Prunus 85251-63-4 /
Persica Fruit Extract/ 84012-34-0 / 0.001 -
16 Carica Papaya Fruit Extracto frutal 84012-30-6 / '0 1
Extract/ Citrus 8008-31-9 / )
Nobilis/ Persea 8024-32-6 /
Gratissima Fruit 90063-94-8 /
Extract/ Cucumis Melo 8001-31-8
Fruit Extract/ Cocos
Nucif
Propylene Glycol / 0.001
17 Avena Sativa (0Qat) Extracto de avena 84012-26-0 / '0 1

Kernel Extract




IV. Primerocs Auxilios
Ingestiodn

Ojos

Contacto con la piel

Inhalacién

Sintomas o efectos

V. Medidas en caso de incendio

Medic Adecuado de extincidén

Precauciones

Peligros especiales

3/5

Tomar abundante agua y buscar atencién médica
de ser necesario

Enjuagar con agua abundante hasta que la
irritacién disminuya (quitar los lentes de
contacto si puede hacerse con facilidad)

En caso de hipersensibilidad a los
componentes, remover las prendas contaminadas
Yy enjuagar con abundante agua

Trasladar a la persona afectada a un Aarea
bien ventilada

No se conoce o espera que sea peligroso para
la salud bajo condiciones normales de usoc

Fuego normal Clase A, quimicos secos, Diodxido
de Carbono, espuma o agua

El uso de agua puede generar condiciones de
suelo resbaloso

Proteger de agentes fuertemente oxidantes

VI. Medidas en caso de vertido accidental

Fuga / Derrame
Métodos de contencién

Limpiar y enjuagar el area con agua.

Contener el derrame con material absorbente.
Juntar en un envase limpio, rotular y colocar
en un lugar para su disposicién final de
acuerdo con la legislacidn local

VII. Manipulacidén y almacenamiento

Manipulacién
Almacenamiento

Priacticas de higiene

Evite el contacto con los ojos

Almacenar a temperatura ambiente y alejado de
la luz directa y de agentes fuertemente
oxidantes

Esta prohibido comer, beber o fumar en &reas
de trabajo

VIII. Controles de exposicidn y proteccidén personal

Limites de exposicién

Controles de ingenieria

Proteccidén perscnal

No conocidos
No se requieren controles especificos
No se requiere

IX. Caracteristicas fisicoquimicas del producto

Aspecto

Estado

Olor

Punto de Fusidn

Punto de Ebullicidn
Solubilidad en agua
pH

Punto de Inflamacién
Punto de Autoignicién

Liquido

Liguido
Caracteristico

No Aplica

No Aplica
Totalmente soluble
4 -7

No Aplica

No Aplica

p



X. Estabilidad y Reactividad
Inestabilidad

Productos de Descomposicién
Peligrosa
Polimerizacién

XI. Informacién Toxicoldgica
Toxicidad

Carcinogenicidad

Efectos por sobreexposicién
Efectos Crénicos

Organos especificos

Sintomas o efectos

XII. Informacidén Ecologica
Mowvilidad

Biocacumulacién
Biocdegradabilidad
Toxicidad sobre organismos
terrestres y acuaticos

4/5

Este producto se considera estable en
condiciones adecuadas de almacenamiento

No aplica

No aplica

LDsp (humanos) = >10000 mg/kg

Ninguna

No se esperan efectos dafiinos

No se esperan efectos dafiinos

El contacto con los ojos puede ocasionar
irritacién leve y transitoria

No se conoce o espera gue sea peligroso para
la salud bajo condiciones normales de uso

No conocida
No conocida
Biodegradable

No conocida

XIII. Consideraciones de disposicion

Disponer de acuerdo con las regulaciones locales y normas ambientales

aplicables

XIV. Informacién sobre el transporte

Este producto no se considera como material peligroso, por 1lo tanto, su
transporte no se encuentra requlado por el decreto 1609 de 2002 (“Transporte
por carretera de sustancias gquimicas nocivas y residuos peligrosos”) y no
requiere de etiquetas y roétulos especiales.

No se considera como material peligroso segiun to RID/ARDR, GGVS/GGVE, ADNR,
IMDG, ICAC-TI/IATA-DGR

XV. Informacién Reglamentaria
Este producto no se considera peligroso para el uso humano.
Producto cosmético bajo regulacidn sanitaria nacional INVIMA

XVI. Otra Informacidon

Descargo de responsabilidad

Los datos contenidos en esta Ficha de Seguridad son una guia para el usuario y
estan basados en datos provenientes del fabricante, fuentes bibliograficas vy
hojas de sequridad de sus componentes. La informacién suministrada no pretende
garantizar las propiedades o caracteristicas del producto, describe el producto
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desde el punto de vista de los requisitos de seguridad. Las condiciones de uso
seguro del producto son obligacién del usuario.
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PROTOCOLOS ESTANDARIZADOS DE SANEAMIENTO (POES)
HIGIENIZACION, DESINFECCION Y BPM

PROCEDIMIENTO OPERATIVO ESTANDARIZADO DE LIMPIEZA Y
DESINFECCION DE PISOS
Cadigo: POES-LD-01 Versién: 01

Fecha: 14/03/2026

item Descripcion

Objetivo Establecer el procedimiento para la limpieza y desinfeccion de
los pisos en las areas de preparacion, almacenamiento y
servicio de alimentos del Programa de Alimentacion Escolar,
con el fin de prevenir la acumulacion de suciedad, residuos
organicos 'y microorganismos que puedan generar
contaminacion cruzada.

Alcance Aplica a todos los pisos de las areas utilizadas para la operacion
del Programa de Alimentacion Escolar en las sedes educativas
donde la Corporacion CONADE desarrolla la modalidad de
racion preparada en sitio en el municipio de Mani, Casanare.

 Frecuencia Diaria y cada vez que sea necesario durante la jornada de
| operacion.
Responsable : .
de ejecucion Manipulador de alimentos
Supervision Coordinador General
Elementos e | Escoba, recogedor, balde, trapeador, cepillo, detergente
insumos biodegradable, agua potable, hipoclorito de sodio al 5.25 %,
| guantes de aseo.
Producto : . ; 0
desinfectants Hipoclorito de sodio al 5.25 %
Dosificacion Preparar solucion desinfectante utilizando 2 ml de hipoclorito
por cada litro de agua potable.
Registro Stk : ”
asocado Formato de control de limpieza y desinfeccion

PROCEDIMIENTO

Paso | Actividad Descripcion / Observaciones
1 Preparacion del | Retirar residuos de alimentos, polvo o basura
area presentes en el piso antes de iniciar el proceso de
limpieza.
2 Barrido Barrer completamente el area para eliminar particulas
solidas acumuladas.
3 Preparar solucion | Preparar solucién de detergente en agua potable de
detergente acuerdo con las instrucciones del fabricante.
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4 Aplicar detergente | Aplicar la solucion detergente sobre el piso utilizando
trapeador o cepillo, asegurando cubrir toda Ila
superficie.
5 Restregar Frotar el piso ejerciendo accion mecanica para
remover suciedad, grasas o residuos adheridos.
6 Enjuagar Enjuagar con suficiente agua potable hasta eliminar
completamente los residuos de detergente.
7 Preparar solucién | Preparar soluciéon con hipoclorito de sodio al 5.25 %
desinfectante en la concentracion establecida.
8 Desinfectar Aplicar la solucion desinfectante sobre el piso
utilizando trapeador limpio, dejando actuar entre 5 y
10 minutos.
9 Secado Permitir el secado natural o utilizar trapeador limpio
para retirar el exceso de humedad.
10 Limpieza de | Lavar y desinfectar los implementos utilizados
implementos (trapeadores, cepillos y baldes) con detergente y
| solucion desinfectante.
11 Ubicacion de | Colocar los implementos en el area destinada para
implementos almacenamiento de productos de aseo.
12 Registro y | Registrar la actividad realizada en el formato
verificacion correspondiente y verificar su cumplimiento por parte
del personal delegado por el operador.
Elaboré Reviso Aprobd
Cecilia Torres Norma Sofia Plazas | Rodolfo Andrey Plazas
Mahecha Mahecha

PROCEDIMIENTO OPERATIVO ESTANDARIZADO DE LIMPIEZA Y

DESINFECCION DE PAREDES

Cédigo: POES-LD-02 Version: 01 Fecha: 14/03/2026
item Descripcion
Objetivo Establecer el procedimiento para la limpieza y desinfeccion de

las paredes en las areas de preparacion, almacenamiento y
servicio de alimentos del Programa de Alimentacion Escolar, con
el fin de prevenir acumulaciéon de suciedad, salpicaduras de
alimentos y proliferacion de microorganismos que puedan
afectar la inocuidad de los alimentos.

Alcance Aplica a todas las paredes de las areas utilizadas para la
operacion del Programa de Alimentacion Escolar en las sedes
educativas donde la Corporacion CONADE desarrolla la
modalidad de racion preparada en sitio en el municipio de Mani,
Casanare.
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Frecuencia | Diaria en zonas de preparacion y cuando se evidencie suciedad.

Limpieza general profunda minimo una vez por semana.

Responsable . .

ejecucion Manipulador de alimentos

Supervisién Coordinador General

Elementos e | Balde, esponja, cepillo, pafio limpio, detergente biodegradable,
insumos | agua potable, hipoclorito de sodio al 5.25 %, guantes de aseo.
Producto : ’ . 6

PP e Hipoclorito de sodio al 5.25 %

Dosificacion Preparar solucion desinfectante utilizando 2 ml de hipoclorito por
cada litro de agua potable.

::géisat;% Formato de control de limpieza y desinfeccion
PROCEDIMIENTO

Paso | Actividad Descripcion / Observaciones

1 Preparacion del area | Retirar objetos cercanos a la pared que puedan
dificultar el proceso de limpieza.

2 Inspeccion Verificar presencia de suciedad visible, grasa,
salpicaduras de alimentos o polvo en la superficie de
la pared.

3 Preparar  solucion | Preparar solucion de detergente en agua potable

detergente segun indicaciones del fabricante.

- Aplicar detergente Aplicar la solucion detergente sobre la pared
utilizando esponja o cepillo suave.

5 Restregar Frotar la superficie de la pared realizando
movimientos de arriba hacia abajo para remover la
suciedad adherida. B

6 Enjuagar Enjuagar con pano humedo o agua potable hasta
retirar completamente el detergente.

7 Preparar  solucion | Preparar soluciéon con hipoclorito de sodio al 5.25 %

desinfectante en la concentracion establecida.

8 Desinfectar Aplicar la solucion desinfectante sobre la pared
utilizando pano limpio o por aspersion y dejar actuar
entre 5y 10 minutos.

9 Secado Permitir el secado natural de la superficie.

10 Registro y verificacion | Registrar la actividad realizada en el formato
correspondiente y verificar su cumplimiento por el
personal delegado por el operador.

Elaboro Reviso Aprobo

Cecilia Torres Norma Sofia Plazas | Rodolfo Andrey Plazas
Mahecha Mahecha
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PROCEDIMIENTO OPERATIVO ESTANDARIZADO DE LIMPIEZA Y

DESINFECCION DE TECHOS
Codigo: POES-

LD-03 Version: 01 Fecha: 14/03/2026
item Descripcion
Objetivo Establecer el procedimiento para la limpieza y desinfeccion de

los techos en las areas de preparacion, almacenamiento y
servicio de alimentos del Programa de Alimentacion Escolar, con
el fin de evitar acumulacién de polvo, telaranas y particulas que
puedan generar contaminacion fisica de los alimentos.

Alcance Aplica a los techos de las areas utilizadas para la operacion del
Programa de Alimentaciéon Escolar en las sedes educativas
donde la Corporacion CONADE desarrolla la modalidad de
racion preparada en sitio en el municipio de Mani, Casanare.
Frecuencia Limpieza preventiva minimo una vez por semana y cada vez que
se evidencie acumulacion de polvo o telarafas.

Respo_nsable Manipulador de alimentos

ejecucion

Supervision Coordinador General

Elementos e | Escoba de mango largo, cepillo, pafo limpio, detergente

insumos biodegradable, agua potable, hipoclorito de sodio al 5.25 %,
guantes de aseo.

Producto

i i i 0
desinfectante Hipoclorito de sodio al 5.25 %

Dosificacion Preparar solucién desinfectante utilizando 2 ml de hipoclorito por
cada litro de agua potable.

Reg '.S“O Formato de control de limpieza y desinfeccion
asociado
PROCEDIMIENTO
Paso | Actividad Descripcion / Observaciones
1 Preparacion  del | Retirar o cubrir equipos, utensilios y alimentos
area cercanos al area donde se realizara la limpieza para
evitar contaminacion.
2 Inspeccioén Verificar presencia de polvo, telarafias o suciedad
acumulada en el techo.
3 Remocion de | Utilizar escoba o cepillo de mango largo para retirar
polvo polvo y telaranas del techo.
4 Preparar solucion | Preparar solucion detergente en agua potable segun
detergente indicaciones del fabricante.
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S Limpieza Aplicar la solucion detergente utilizando pafio o
cepillo cuando la superficie lo permita.
6 Enjuague Retirar residuos de detergente con pafo humedo o
| agua potable cuando sea necesario.
7 Preparar solucion | Preparar solucion con hipoclorito de sodio al 5.25 %
desinfectante en la concentracién establecida.
8 Desinfeccion Aplicar la solucion desinfectante por aspersion o con
| panio limpio sobre la superficie del techo.
9 Secado Permitir el secado natural de la superficie.
10 Registro y | Registrar la actividad realizada en el formato
verificacion correspondiente y verificar su cumplimiento por el
personal delegado por el operador.
Elaboré Revisoé Aprobo
Cecilia Torres Norma Sofia Plazas | Rodolfo Andrey Plazas
Mahecha Mahecha

PROCEDIMIENTO OPERATIVO ESTANDARIZADO DE LIMPIEZA Y
DESINFECCION DE INSTALACIONES SANITARIAS (BANOS)

Codigo: POES-LD-04 Version: 01 Fecha: 14/03/2026
item Descripcion )
Objetivo Establecer el procedimiento para la limpieza y desinfeccion de

las instalaciones sanitarias utilizadas por el personal
manipulador de alimentos, con el fin de mantener condiciones
higiénico-sanitarias adecuadas y prevenir la contaminacion de
los alimentos.

Alcance Aplica a los bafnos y lavamanos utilizados por el personal
manipulador de alimentos en las sedes educativas donde la
Corporacion CONADE desarrolla la operacion del Programa de
Alimentacion Escolar en modalidad preparada en sitio en el
municipio de Mani, Casanare.

Frecuencia Limpieza diaria antes de iniciar la jornada, durante la jornada
cuando sea necesario y al finalizar la operacion.

R_espopsable Manipulador de alimentos

ejecucion B

Supervision Coordinador General

Elementos e | Escoba, trapero, cepillo sanitario, esponja, detergente

insumos biodegradable, agua potable, hipoclorito de sodio al 5.25 %,
guantes de aseo.

Producto

: > : &
desinfectante Hipoclorito de sodio al 5.25 %
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Dosificacion Preparar solucion desinfectante utilizando 2 ml de hipoclorito por

cada litro de agua potable.

2:3;?;;% Formato de control de limpieza y desinfeccion

PROCEDIMIENTO

Paso | Actividad Descripcion / Observaciones

1 Preparacion  del | Retirar residuos soélidos visibles del area sanitaria y

area vaciar las canecas de residuos si es necesario.

2 Barrido Barrer completamente el piso del bafio para eliminar
particulas solidas y suciedad acumulada.

3 Preparar solucion | Preparar solucion de detergente en agua potable

detergente segun indicaciones del fabricante.

4 Limpieza de | Aplicar detergente en sanitarios, lavamanos vy

sanitarios superficies del bano utilizando cepillo o esponja.

5 Restregar Frotar las superficies para remover suciedad,
manchas y residuos organicos.

6 Enjuagar Enjuagar con agua potable hasta retirar
completamente el detergente.

7 Preparar solucion | Preparar solucion con hipoclorito de sodio al 5.25 %

desinfectante en la concentracion establecida.

8 Desinfectar Aplicar solucion desinfectante en sanitarios,
lavamanos, pisos y superficies del bafno, dejando
actuar entre 5 y 10 minutos.

9 Secado Permitir el secado natural del area o retirar exceso de
humedad con trapero limpio.

10 Limpieza de | Lavar y desinfectar los utensilios utilizados en la

implementos limpieza.

11 Ubicacion de | Colocar los implementos de aseo en el area

implementos destinada para su almacenamiento.

12 Registro y | Registrar la actividad realizada en el formato

verificacion correspondiente y verificar su cumplimiento por el
personal delegado por el operador.

Elaboro Reviso Aprobé

Cecilia Torres Norma Sofia Plazas | Rodolfo Andrey Plazas
Mahecha Mahecha
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PROCEDIMIENTO OPERATIVO ESTANDARIZADO DE LIMPIEZA Y

DESINFECCION DE PUNTOS ECOLOGICOS Y CANECAS DE RESIDUOS

Cédigo: POES-LD-05 Version: 01 Fecha: 14/03/2026
item Descripcion
Objetivo Establecer el procedimiento para la limpieza y desinfeccion de

los puntos ecoldgicos y canecas utilizadas para la disposicion de
residuos generados durante la operacion del Programa de
Alimentacion Escolar, con el fin de prevenir la proliferacion de
microorganismos, malos olores y presencia de plagas.

Alcance Aplica a las canecas, recipientes y puntos ecologicos utilizados
para la recoleccion de residuos sdlidos en las areas de
preparacion, almacenamiento y servicio de alimentos en las
sedes educativas donde la Corporacion CONADE desarrolla la
modalidad de raciéon preparada en sitio en el municipio de Mani,
Casanare.

Frecuencia Limpieza diaria y cada vez que se realice el vaciado de residuos
o cuando se evidencie suciedad.

Responsable Manipulador de alimentos

ejecucion

Supervision Coordinador General

Elementos e | Escoba, cepillo, esponja, detergente biodegradable, agua

insumos potable, hipoclorito de sodio al 5.25 %, guantes de aseo, bolsas
| para residuos.

Producto

H 1 H 0,
dissinfortants Hipoclorito de sodio al 5.25 %

-
Dosificacion Preparar solucion desinfectante utilizando 2 ml de hipoclorito por
cada litro de agua potable.

Reglg,tm Formato de control de limpieza y desinfeccion
asociado
PROCEDIMIENTO
Paso | Actividad Descripcion / Observaciones
1 Retiro de residuos | Retirar las bolsas con residuos depositadas en las
canecas Yy trasladarlas al sitio de almacenamiento
temporal de residuos.
2 Preparacion  del | Verificar que las canecas se encuentren vacias antes
area de iniciar el proceso de limpieza.
3 Preparar solucion | Preparar solucion de detergente en agua potable
L detergente segun indicaciones del fabricante. .
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4 Aplicar detergente | Aplicar la solucion detergente en el interior y exterior
de la caneca utilizando cepillo o esponja.

D Restregar Frotar las superficies para remover residuos
adheridos, grasas o suciedad acumulada.

6 Enjuagar Enjuagar con agua potable hasta eliminar
completamente el detergente.

7 Preparar solucion | Preparar solucion con hipoclorito de sodio al 5.25 %

desinfectante en la concentracion establecida.

8 Desinfectar Aplicar la solucion desinfectante en el interior y
exterior de la caneca y dejar actuar entre 5 y 10
minutos.

9 Secado Permitir el secado natural del recipiente antes de
colocar nuevamente la bolsa para residuos.

10 Ubicacion Colocar nuevamente las canecas en el punto
ecoloégico correspondiente segun el tipo de residuo.

11 Limpieza de | Lavar y desinfectar los utensilios utilizados durante el

implementos proceso de limpieza. )

12 Registro y | Registrar la actividad realizada en el formato

verificacion correspondiente y verificar su cumplimiento por el
personal delegado por el operador.

Elaboro Revisé Aprobé

Cecillia Torres Norma Sofia Plazas | Rodolfo Andrey Plazas
Mahecha Mahecha

PROCEDIMIENTO OPERATIVO ESTANDARIZADO DE LIMPIEZA Y

DESINFECCION DE SUPERFICIES, MESAS Y MESONES

Codigo: POES-LD-06 Version: 01

Fecha: 14/03/2026

item

Descripcion

Objetivo Establecer el procedimiento para la limpieza y desinfeccion de

superficies, mesas y mesones utilizados en la preparacion y
manipulacion de alimentos, con el fin de prevenir la
contaminacion cruzada y garantizar condiciones adecuadas de
higiene en la operacién del Programa de Alimentacion Escolar.

Alcance Aplica a todas las mesas, mesones, superficies de trabajo y

areas utilizadas para la preparacion y manipulacion de alimentos
en las sedes educativas donde la Corporacion CONADE
desarrolla la modalidad de racion preparada en sitio en el
municipio de Mani, Casanare.

Frecuencia Antes de iniciar la preparacion de alimentos, durante la jornada'

cuando sea necesario y al finalizar la operacion.
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Responsable
ejecucion

Manipulador de alimentos

Supervision

Coordinador General

Elementos e | Pafos limpios, esponja, cepillo, detergente biodegradable, agua

insumos potable, hipoclorito de sodio al 5.25 %, guantes de aseo.

F 0SS Hipoclorito de sodio al 5.25 %

desinfectante P s B

Dosificacion Preparar solucion desinfectante utilizando 2 ml de hipoclorito por
cada litro de agua potable.

Registro Formato de control de limpieza y desinfeccion

asociado

PROCEDIMIENTO

Paso | Actividad Descripcion / Observaciones
1 Preparacion Retirar utensilios, equipos o residuos presentes sobre la
del area superficie de trabajo.
2 Inspeccién Verificar presencia de residuos de alimentos, grasa o
suciedad acumulada.
3 Preparar Preparar solucion de detergente en agua potable segun
solucion indicaciones del fabricante.
detergente
4 Aplicar Aplicar la solucion detergente sobre la superficie
detergente utilizando esponja o pano limpio.
b Restregar Frotar la superficie para remover suciedad, grasa y
residuos de alimentos adheridos.
6 Enjuagar Enjuagar con agua potable o retirar el detergente con
pano humedo limpio.
7 Preparar Preparar soluciéon con hipoclorito de sodio al 5.25 % en la
solucién concentracion establecida.
desinfectante ]
8 Desinfectar Aplicar la solucion desinfectante sobre la superficie
utilizando pafiio limpio y dejar actuar entre 5 y 10 minutos.
9 Secado Permitir el secado natural de la superficie antes de iniciar
nuevamente la manipulacién de alimentos.
10 Limpieza de | Lavar y desinfectar los utensilios utilizados en el proceso
implementos | de limpieza.
11 Ubicacion de | Guardar los implementos de limpieza en el area
implementos | destinada para tal fin.
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12 | Registro  y|Registrar la actividad realizada en el formato
verificacion correspondiente y verificar su cumplimiento por el
personal delegado por el operador.

Elaboré Reviso Aprobé
Cecilia Torres Norma Sofia Plazas | Rodolfo Andrey Plazas
Mahecha Mahecha

PROCEDIMIENTO PERATIVO ESTANDARIZADO DE LIMPIEZA Y

DESINFECCION DE EQUIPOS DE COCINA

Caédigo: POES-LD-07 | Version: 01 Fecha: 14/03/2026
item Descripcién
Objetivo Establecer el procedimiento para la limpieza y desinfeccion de

los equipos utilizados en la preparacion de alimentos, con el fin
de prevenir la acumulacion de suciedad, grasa vy
microorganismos que puedan generar contaminacion de los
) alimentos.

Alcance Aplica a todos los equipos utilizados en la preparacion de
alimentos dentro del Programa de Alimentacion Escolar, tales
como estufas, hornos, licuadoras, planchas, freidoras y demas
equipos presentes en las areas de cocina de las sedes
educativas donde opera la Corporacion CONADE en el
municipio de Mani, Casanare.

Frecuencia Diaria después de cada uso y al finalizar la jornada de
preparacion de alimentos.

Fi_esponsable Manipulador de alimentos

ejecucion

Supervision Coordinador General

Elementos e | Esponja, cepillo, pafnos limpios, detergente biodegradable, agua

insumos potable, hipoclorito de sodio al 5.25 %, guantes de aseo.

Eéz?nufggame Hipoclorito de sodio al 5.25 %

Dosificacion Preparar solucion desinfectante utilizando 2 ml de hipoclorito por
cada litro de agua potable.

Reglgtro Formato de control de limpieza y desinfeccion

asociado
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PROCEDIMIENTO
Paso | Actividad Descripcién / Observaciones _
1 Apagar equipo Verificar que el equipo esté apagado vy
completamente frio antes de iniciar la limpieza.
2 Desconexion Cuando aplique, desconectar el equipo para evitar
riesgos eléctricos.
3 Retiro de residuos | Retirar restos de alimentos o suciedad Vvisible
presentes en el equipo.
4 Preparar solucion | Preparar solucion detergente en agua potable segun
detergente las indicaciones del fabricante.
5 Limpieza Aplicar la solucion detergente utilizando esponja o
cepillo para remover grasa y residuos adheridos.
6 Enjuague Enjuagar con agua potable o retirar el detergente con
pano humedo limpio.
7 Preparar solucion | Preparar la solucién de hipoclorito de sodio al 5.25 %
desinfectante segun la dosificacion establecida.
8 Desinfeccion Aplicar la solucion desinfectante sobre las superficies
del equipo utilizando pafio limpio o atomizador.
9 Tiempo de | Dejar actuar la solucion desmfectante entre 5y 10
contacto minutos.
10 Secado Permitir el secado natural del equipo antes de
utilizarlo nuevamente.
11 Limpieza de | Lavar y desinfectar los utensilios utilizados en el
implementos proceso de limpieza.
12 Registro y | Registrar la actividad realizada en el formato
verificacion correspondiente y verificar su cumplimiento por el
personal delegado por el operador.
Elaboré Reviso Aprobé
Cecilia Torres Norma Sofia Plazas | Rodolfo Andrey Plazas
Mahecha Mahecha

PROCEDIMIENTO OPERATIVO ESTANDARIZADO DE LIMPIEZA Y
DESINFECCION DE VAJILLA, CUBIERTOS Y VASOS
Caodigo: POES-LD-

08 Version: 01 Fecha: 14/03/2026
item Descripcion
Objetivo Establecer el procedimiento para el lavado y desinfeccion de la

vajilla, cubiertos, vasos y bandejas utilizados en el servicio de
alimentacion escolar, con el fin de prevenir la contaminacion
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cruzada y garantizar la inocuidad de los alimentos suministrados
a los beneficiarios del Programa de Alimentacion Escolar.

Alcance Aplica a todos los elementos de menaje utilizados para servir los
alimentos, tales como platos, vasos, bandejas, cucharas,
tenedores y cuchillos en las sedes educativas donde la
Corporacion CONADE desarrolla la modalidad de racion
preparada en sitio en el municipio de Mani, Casanare. I

Frecuencia Después de cada uso y al finalizar la jornada de servicio de
alimentacion.

Responsable | Manipulador de alimentos

ejecucion

Supervision Coordinador General

Elementos e | Esponjas, cepillos, recipientes plasticos, detergente

insumos biodegradable, agua potable, hipoclorito de sodio al 5.25 %,
guantes de aseo.

Producto Hipoclorito de sodio al 5.25 %

desinfectante

 Dosificacion Preparar solucion desinfectante utilizando 2 ml de hipoclorito por
cada litro de agua potable.

Registro Formato de control de limpieza y desinfeccion

asociado

PROCEDIMIENTO

Paso | Actividad Descripcion / Observaciones

1 Descomidado Retirar los residuos de alimentos presentes en
platos, vasos y cubiertos antes de iniciar el lavado.

2 Clasificacion Separar los utensilios segun su tipo para facilitar el
proceso de lavado.

3 Preparar  solucion | Preparar solucion detergente en agua potable

detergente segun indicaciones del fabricante.

4 Lavado Sumergir los utensilios en la solucion detergente y
restregar con esponja o cepillo para remover
suciedad y grasa.

5 Enjuague Enjuagar con abundante agua potable hasta retirar
completamente los residuos de detergente.

6 Preparar  solucion | Preparar solucion de hipoclorito de sodio al 5.25 %

desinfectante segun la dosificacion establecida.

7 Desinfeccion Sumergir los utensilios en la solucion desinfectante
o aplicar mediante aspersion.

8 Tiempo de contacto | Dejar actuar la solucién desinfectante entre 5y 10
minutos.
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9 Escurrido Ubicar los utensilios en escurridores limpios para
permitir el secado natural.
10 Almacenamiento Guardar la vajilla y utensilios en lugares limpios y
protegidos de contaminacion.
11 Limpieza de | Lavar y desinfectar los elementos utilizados
implementos durante el proceso de lavado.
12 Registro y | Registrar la actividad realizada en el formato
verificacion correspondiente y verificar su cumplimiento por el
personal delegado por el operador.
Elaboro Revisé Aprobo
Cecilia Torres Norma Sofia Plazas | Rodolfo Andrey Plazas
Mahecha Mahecha

PROCEDIMIENTO OPERATIVO ESTANDARIZADO DE LIMPIEZA Y
DESINFECCION DE OLLAS, SARTENES Y UTENSILIOS DE COCINA

ocgd!go: POES-LD- Fecha: 14/03/2026

Version: 01

item Descripcion

Objetivo Establecer el procedimiento para el lavado y desinfeccion de
ollas, sartenes y utensilios utilizados durante la preparacion de
alimentos, con el fin de eliminar residuos de alimentos, grasas y
microorganismos que puedan afectar la inocuidad de las
preparaciones.

Alcance Aplica a todos los utensilios utilizados en la preparacion de
alimentos, tales como ollas, sartenes, olletas, bandejas
metalicas, cucharones y demas utensilios empleados en las
cocinas del Programa de Alimentacion Escolar operado por la
Corporacion CONADE en el municipio de Mani, Casanare.

Frecuencia Después de cada uso y durante la jornada cuando sea
necesario.

Responsable | Manipulador de alimentos

ejecucion

Supervision Coordinador General

Elementos e | Esponjas, sabras o esponjas abrasivas, espatulas, recipientes

insumos plasticos, detergente biodegradable, agua potable, hipoclorito de
sodio al 5.25 %, guantes de aseo.

Producto Hipoclorito de sodio al 5.25 %

desinfectante

Dosificacion Preparar solucion desinfectante utilizando 2 ml de hipoclorito por
cada litro de agua potable.
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Registro
asociado

( Formato de control de limpieza y desinfeccion

PROCEDIMIENTO

Paso | Actividad Descripcion / Observaciones

1 Verificacion Asegurar que las ollas y utensilios se encuentren
frios antes de iniciar el proceso de lavado.

2 Descomidado Retirar los residuos de alimentos adheridos
utilizando espatula o esponja.

3 Preparar  solucion | Preparar solucion detergente en agua potable

detergente segun indicaciones del fabricante.

4 Lavado Aplicar la solucién detergente utilizando esponja o
sabra para remover suciedad y grasa adherida.

5 Restregado Frotar las superficies internas y externas de los
utensilios hasta eliminar completamente los
residuos.

6 Enjuague Enjuagar con abundante agua potable hasta retirar
totalmente el detergente.

T Preparar  solucion | Preparar solucion de hipoclorito de sodio al 5.25 %

desinfectante segun la dosificacion establecida.

8 Desinfeccion Aplicar la solucién desinfectante mediante
aspersion o inmersion sobre los utensilios limpios.

9 Tiempo de contacto | Dejar actuar la solucion desinfectante entre 5 y 10
minutos.

10 Escurrido Colocar los utensilios en escurridores o superficies
limpias para permitir el secado natural.

11 Almacenamiento Guardar los utensilios en lugares limpios y

i protegidos de contaminacion.
12 Registro y | Registrar la actividad realizada en el formato
verificacion correspondiente y verificar su cumplimiento por el
personal delegado por el operador.

Elaboro Reviso Aprobo

Cecilia Torres Norma Sofia Plazas | Rodolfo Andrey Plazas
Mahecha Mahecha
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PROCEDIMIENT

DESINFECCION

O OPERATIVO ESTANDARIZADO DE LIMPIEZA Y
DE NEVERAS Y CONGELADORES

g POES-LD- | \/ersion: 01 Fecha: 14/03/2026

item Descripcion

Objetivo Establecer el procedimiento para la limpieza y desinfeccion de
neveras y congeladores utilizados para el almacenamiento de
alimentos, con el fin de mantener condiciones higiénico-
sanitarias adecuadas y prevenir la contaminacion de los
alimentos.

Alcance Aplica a todos los equipos de refrigeracion y congelacion
utilizados en la operacion del Programa de Alimentacion Escolar
en las sedes educativas donde la Corporacion CONADE
desarrolla la modalidad de racion preparada en sitio en el
municipio de Mani, Casanare.

Frecuencia Una vez por semana o cada vez que se evidencie suciedad o
derrame de alimentos.

Responsable Manipulador de alimentos

ejecucion

Supervision Coordinador General

Elementos e | Esponja, pano limpio, cepillo, detergente biodegradable, agua

insumos potable, hipoclorito de sodio al 5.25 %, guantes de aseo.

Producto Hipoclorito de sodio al 5.25 %

desinfectante

Dosificacion Preparar solucion desinfectante utilizando 2 ml de hipoclorito por
cada litro de agua potable.

Registro Formato de control de limpieza y desinfeccion

asociado

PROCEDIMIENTO

Paso | Actividad Descripcion / Observaciones

1 Retiro de | Retirar todos los alimentos almacenados en la nevera

alimentos o congelador y ubicarlos temporalmente en otro

equipo de refrigeracion o recipiente térmico.

2 Apagar equipo

Apagar y desconectar el equipo antes de iniciar el
proceso de limpieza.

3 Retirar accesorios | Retirar parrillas, bandejas y demas elementos

4 Preparar

detergente

desmontables del equipo.
solucion | Preparar solucion detergente en agua potable segun
indicaciones del fabricante.
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5 Limpieza Aplicar la solucion detergente en las superficies
internas y externas utilizando esponja o cepillo.

6 Restregado Frotar las superficies para eliminar suciedad, grasa o
residuos de alimentos.

7 Enjuague Retirar el detergente con agua potable o con pafio
himedo limpio.

8 Preparar solucion | Preparar soluciéon de hipoclorito de sodio al 5.25 %

desinfectante segun la dosificacion establecida.

9 Desinfeccion Aplicar la solucion desinfectante en las superficies
internas del equipo utilizando pafo limpio o
atomizador.

10 Secado Permitir el secado natural del equipo antes de colocar
nuevamente los alimentos.

11 Organizacion Colocar nuevamente los accesorios y organizar los
alimentos dentro del equipo.

12 Registro y | Registrar la actividad realizada en el formato

verificacion correspondiente y verificar su cumplimiento por el
personal delegado por el operador.

Elaboré _ Revisé Aprobd

Cecilia Torres Norma Sofia Plazas | Rodolfo Andrey Plazas
Mahecha Mahecha

PROCEDIMIENTO OPERATIVO ESTANDARIZADO DE LIMPIEZA Y

DESINFECCION DE CANASTILLAS Y ESTIBAS
Codigo: POES-LD-

1 Version: 01 Fecha: 14/03/2026

item Descripcion

Objetivo Establecer el procedimiento para la limpieza y desinfeccion de
canastillas y estibas utilizadas para el almacenamiento y
transporte de alimentos, con el fin de evitar la contaminacion de
las materias primas y mantener condiciones higiénico-sanitarias
adecuadas.

Alcance Aplica a todas las canastillas plasticas, estibas y recipientes

utilizados para el almacenamiento y transporte de alimentos
dentro de la operacion del Programa de Alimentacion Escolar en
las sedes educativas donde la Corporacion CONADE desarrolla
la modalidad de racién preparada en sitio en el municipio de
Mani, Casanare.

Frecuencia Cada quince dias o cada vez que se evidencie suciedad antes
de la recepcion o despacho de alimentos.

Responsable | Manipulador de alimentos

ejecucion
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Supervision Coordinador General

Elementos e | Cepillo, escoba, esponja, balde, detergente biodegradable, agua

insumos potable, hipoclorito de sodio al 5.25 %, guantes de aseo.

Producto Hipoclorito de sodio al 5.25 %

desinfectante

Dosificacién Preparar solucion desinfectante utilizando 2 ml de hipoclorito por

cada litro de agua potable.

Registro Formato de control de limpieza y desinfeccion

asociado

PROCEDIMIENTO

Paso | Actividad Descripcion / Observaciones

1 Preparacién del | Verificar que el area destinada para el lavado de

area canastillas se encuentre limpia y libre de residuos.

2 Inspeccién Revisar las canastillas y estibas para identificar

_ residuos de alimentos, polvo o suciedad acumulada.

3 Remocién de | Retirar manualmente los residuos visibles presentes

residuos en las canastillas y estibas.

< Preparar solucién | Preparar solucion detergente en agua potable segun

detergente indicaciones del fabricante.

5 Lavado Aplicar la solucion detergente utilizando cepillo o
escoba para remover suciedad adherida en todas
las superficies.

6 Restregado Frotar las superficies internas y externas de las
canastillas y estibas para eliminar completamente la

" suciedad.

7 Enjuague Enjuagar con abundante agua potable hasta retirar
totalmente los residuos de detergente.

8 Preparar solucion | Preparar solucion de hipoclorito de sodio al 5.25 %

(- desinfectante segun la dosificacion establecida.

9 Desinfeccion Aplicar la solucién desinfectante por aspersion o con

paio limpio sobre toda la superficie de las
_ canastillas y estibas.

10 Tiempo de contacto | Dejar actuar la solucién desinfectante entre 5y 10
minutos.

11 Secado Permitir el secado natural antes de almacenar o
utilizar nuevamente las canastillas y estibas.

12 Registro y | Registrar la actividad realizada en el formato

verificacion correspondiente y verificar su cumplimiento por el
personal delegado por el operador.

Elaboré Revisd Aprobé

Cecilia Torres Norma Sofia Plazas Mahecha Rodolfo Andrey Plazas Mahecha
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PROCEDIMIENTO OPERATIVO ESTANDARIZADO DE LAVADO Y
DESINFECCION DE FRUTAS Y VERDURAS

Codigo: POES-LD- | viersion: 01 Fecha: 14/03/2026
item Descripcion
Objetivo Establecer el procedimiento para el lavado y desinfeccion de
frutas y verduras utilizadas en la preparacion de alimentos, con
el fin de eliminar suciedad, residuos de tierra y microorganismos
que puedan afectar la inocuidad de los alimentos suministrados
a los beneficiarios del Programa de Alimentacion Escolar.
Alcance Aplica a todas las frutas y verduras utilizadas en la preparacion
de alimentos dentro de la operacion del Programa de
Alimentacién Escolar en las sedes educativas donde la
Corporacion CONADE desarrolla la modalidad de racion
preparada en sitio en el municipio de Mani, Casanare.
Frecuencia Cada vez que se realice el prealistamiento de frutas y verduras
antes de la preparacion o servicio de alimentos.
Responsable | Manipulador de alimentos
ejecucion
Supervision Coordinador General
Elementos e | Recipientes plasticos, agua potable, hipoclorito de sodio al 5.25
insumos %, guantes de aseo.
Producto Hipoclorito de sodio al 5.25 %
desinfectante
Dosificacion Preparar solucion desinfectante utilizando 1 ml de hipoclorito por
cada litro de agua potable para desinfeccion de alimentos.
Registro Formato de control de limpieza y desinfeccion
asociado
PROCEDIMIENTO
Paso | Actividad Descripcion / Observaciones
1 Seleccion Seleccionar las frutas y verduras retirando aquellas
que presenten deterioro, magulladuras o signos de
descomposicion.
2 Retiro de residuos Eliminar hojas, tallos, tierra u otras particulas
a visibles presentes en los alimentos.
3 Lavado inicial Lavar las frutas y verduras con abundante agua
potable para retirar suciedad adherida.
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4 Preparar  solucién | Preparar solucion de hipoclorito de sodio al 5.25 %
desinfectante segun la dosificacion establecida.
5 Inmersion Sumergir las frutas y verduras en la solucion
desinfectante preparada.
6 Tiempo de contacto | Dejar actuar la solucién desinfectante durante 3 a
_ 5 minutos.
7 Enjuague Enjuagar con agua potable para retirar residuos del
desinfectante.
8 Escurrido Colocar los alimentos en recipientes limpios o
bandejas para permitir el escurrido del agua.
9 Secado Cuando aplique, secar las frutas de consumo
directo con toallas de papel desechables.
10 Almacenamiento Ubicar los alimentos desinfectados en recipientes
limpios y protegidos de contaminacion.
1 Limpieza de | Lavar y desinfectar los utensilios y recipientes
B implementos utilizados durante el proceso.
12 Registro y | Registrar la actividad realizada en el formato
verificacion correspondiente y verificar su cumplimiento por el
personal delegado por el operador.
Elaboré Revisoé Aprobd
Cecilia Torres Norma Sofia Plazas | Rodolfo Andrey Plazas
Mahecha Mahecha

PROCEDIMIENTO OPERATIVO ESTANDARIZADO DE LIMPIEZA Y
DESINFECCION DE HUEVOS
Codigo: POES-LD-
13

Version: 01 Fecha: 14/03/2026

Item Descripcion

Objetivo Establecer el procedimiento para la limpieza y desinfeccion de
huevos utilizados en la preparacion de alimentos, con el fin de
eliminar suciedad y reducir la presencia de microorganismos en
la superficie del producto, garantizando condiciones adecuadas
de inocuidad alimentaria.

Alcance Aplica a todos los huevos utilizados en la preparacion de
alimentos dentro de la operacion del Programa de Alimentacion
Escolar en las sedes educativas donde la Corporacion CONADE
desarrolla la modalidad de racion preparada en sitio en el
municipio de Mani, Casanare.

 Frecuencia Cada vez que se utilicen huevos en la preparacion de alimentos.
Responsable | Manipulador de alimentos
ejecucion
Pagina 38 de 75
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Supervision Coordinador General

Elementos e | Recipiente plastico, agua potable, hipoclorito de sodio al 5.25 %,

insumos guantes de aseo.

Producto Hipoclorito de sodio al 5.25 %

desinfectante

Dosificacioén Preparar solucion desinfectante utilizando 1 ml de hipoclorito por

cada litro de agua potable.
Registro Formato de control de limpieza y desinfeccion
asociado
PROCEDIMIENTO

Paso | Actividad Descripcion / Observaciones

1 Inspeccion Verificar que los huevos no presenten fisuras,
suciedad excesiva o signos de deterioro.

2 Seleccion Retirar aquellos huevos que presenten dafos en la
cascara o condiciones no aptas para el consumo.

3 Lavado inicial Lavar los huevos con agua potable para retirar
residuos de suciedad presentes en la cascara.

4 Preparar solucion | Preparar solucién de hipoclorito de sodio al 5.25 %

desinfectante

segun la dosificacion establecida.

5 Inmersion Sumergir los huevos en la solucion desinfectante
preparada.

6 Tiempo de | Dejar actuar la solucién desinfectante durante

contacto aproximadamente 3 minutos.

7 Enjuague Enjuagar los huevos con agua potable para retirar el
exceso de desinfectante.

8 Escurrido Colocar los huevos sobre superficie limpia para
permitir el escurrido del agua.

9 Secado Secar suavemente cuando sea necesario con toallas
de papel desechables.

10 Uso inmediato Utilizar los huevos inmediatamente en la preparacion

de alimentos.

11 Limpieza de | Lavar y desinfectar los utensilios utilizados durante el
implementos proceso.
12 Registro y | Registrar la actividad realizada en el formato
verificacion correspondiente y verificar su cumplimiento por el
personal delegado por el operador.
Elaboro Revisé Aprobo
Cecilia Torres Norma Sofia Plazas | Rodolfo Andrey Plazas
Mahecha Mahecha
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PROCEDIMIENTO OPERATIVO ESTANDARIZADO DE LAVADO Y

DESINFECCION DE MANOS
Codigo: POES-LD-

14 Version: 01 Fecha: 14/03/2026
item Descripcién
Objetivo Establecer el procedimiento para el adecuado lavado y

desinfeccion de manos del personal manipulador de alimentos,
con el fin de prevenir la contaminacion de los alimentos durante
las actividades de preparacion y servicio dentro del Programa
de Alimentacion Escolar.

Alcance Aplica a todo el personal manipulador de alimentos que participe
en la preparacion, manipulacion y servicio de alimentos en las
sedes educativas donde la Corporacion CONADE desarrolia la
modalidad de racion preparada en sitio en el municipio de Mani,
Casanare.

Frecuencia Antes de iniciar labores, después de utilizar el bano, después de
manipular residuos o alimentos crudos y cada vez que sea
necesario durante la jornada laboral.

Responsable | Manipulador de alimentos

ejecucion
Supervision Coordinador General
Elementos e | Lavamanos, jabon liquido antibacterial, agua potable, toallas de
insumos papel desechables, recipiente para residuos.
Producto Jabén liquido antibacterial
desinfectante
Dosificaciéon Uso directo segun indicaciones del fabricante.
Registro Formato de control de limpieza y desinfeccion
“asociado
PROCEDIMIENTO
Paso | Actividad Descripcion / Observaciones
1 Mojar las manos | Humedecer completamente las manos con agua
potable.
2 Aplicar jabén Aplicar suficiente jabon liquido antibacterial sobre las
manos.
3 Frotar palmas Frotar las palmas de las manos entre si para generar
espuma.
e Frotar dorsos Frotar el dorso de cada mano con la palma de la mano
contraria.

Pégina 40 de 75



— ®
¢ et 8. Wi
Educacién | "‘m sy e
] PLAN DE SANEAMIENTO BASICO
CND-BPM-PAEM26 | FECHA: 03-03-2026 | VERSION 1 | PAGINA 41 de 75
5 Frotar entre | Frotar entre los dedos para eliminar suciedad
dedos acumulada.
6 Limpieza de | Frotar las ufias contra la palma de la mano para
| unas remover suciedad.
7 Limpieza de | Frotar cada pulgar con la mano contraria mediante
pulgares movimiento rotatorio.
8 Enjuague Enjuagar completamente las manos con agua potable
hasta retirar el jabon.
9 Secado Secar las manos con toallas de papel desechables.
10 Cierre del grifo Utilizar la misma toalla de papel para cerrar el grifo
cuando sea manual.
1" Disposicion  de | Depositar la toalla utilizada en el recipiente destinado
residuos para residuos.
12 Verificacion Verificar que las manos se encuentren limpias antes
de iniciar la manipulacién de alimentos. i
Elaboro Revisé Aprobd
Cecilia Torres Norma Sofia Plazas | Rodolfo Andrey Plazas
Mahecha Mahecha

PROCEDIMIENTO OPERATIVO ESTANDARIZADO DE LIMPIEZA Y
DESINFECCION DE AMBIENTES
Caodigo: POES-LD-

Version: 01 Fecha: 14/03/2026

15

item Descripcion

Objetivo Establecer el procedimiento para la limpieza y desinfeccion de
los ambientes en las areas de preparacion, almacenamiento y
servicio de alimentos, con el fin de mantener condiciones
higiénico-sanitarias adecuadas y prevenir la proliferacion de
microorganismos y plagas.

Alcance Aplica a las areas internas del servicio de alimentacion tales
como cocina, comedor, areas de almacenamiento y zonas de
preparacion de alimentos en las sedes educativas donde la
Corporacion CONADE desarrolla la operacion del Programa de
Alimentacion Escolar en modalidad preparada en sitio en el
municipio de Mani, Casanare.

Frecuencia Diaria al finalizar la jornada y cada vez que se considere
necesario durante la operacion.

Responsable | Manipulador de alimentos

ejecucion _

Supervision Coordinador General
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Elementos e | Atomizador, pafos limpios, detergente biodegradable, agua

iNSUMOS potable, hipoclorito de sodio al 5.25 %, guantes de aseo.

Producto Hipoclorito de sodio al 5.25 %

desinfectante

Dosificacion Preparar solucién desinfectante utilizando 2 mi de hipoclorito por
cada litro de agua potable.

Registro Formato de control de limpieza y desinfeccion

asociado

PROCEDIMIENTO

Paso | Actividad Descripcion / Observaciones
1 Preparacion  del | Retirar residuos visibles, restos de alimentos y
area basura presentes en el area.
2 Ventilacion Permitir la ventilacion natural del area antes de iniciar
el proceso de desinfeccion.
3 Preparar solucién | Preparar solucién detergente en agua potable segun
detergente las indicaciones del fabricante.
4 Limpieza de | Limpiar las superficies del area utilizando pafio limpio
superficies impregnado con solucion detergente.
5 Retiro de | Retirar el detergente con pafio humedo limpio.
detergente
6 Preparar solucién | Preparar solucion de hipoclorito de sodio al 5.25 %
desinfectante segun la dosificacion establecida.
74 Aplicacién del | Aplicar la solucion desinfectante mediante aspersion
desinfectante o con paio limpio en las superficies del area.
8 Tiempo de | Dejar actuar la solucién desinfectante entre 5 y 10
contacto minutos.
9 Secado Permitir el secado natural de las superficies tratadas.
10 Organizacién del | Organizar nuevamente los equipos y utensilios en
area sus lugares correspondientes.
11 Limpieza de | Lavar y desinfectar los utensilios utilizados durante el
implementos proceso de limpieza.
12 Registro y | Registrar la actividad realizada en el formato
verificacion correspondiente y verificar su cumplimiento por el
personal delegado por el operador.
Elaboré Reviso Aprobé
Cecilia Torres Norma Sofia Plazas | Rodolfo Andrey Plazas
Mahecha Mahecha
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PROCEDIMIENTO OPERATIVO ESTANDARIZADO DE LIMPIEZA Y

DESINFECCION DE AREAS EXTERNAS
Caodigo: POES-LD-
16

Version: 01 Fecha: 14/03/2026

item Descripcién
Objetivo Garantizar que las areas externas cercanas al servicio de
alimentacién se mantengan limpias y libres de residuos que
puedan generar contaminacion o presencia de plagas.
Alcance Aplica a patios, accesos, zonas cercanas al area de cocina y
comedor del Programa de Alimentacién Escolar operado por la
Corporacién CONADE en el municipio de Mani, Casanare.
Frecuencia Diaria o cada vez que se evidencie acumulacion de residuos.
Responsable Manipulador de alimentos
ejecucion
Supervision Coordinador General
Elementos e | Escoba, recogedor, balde, cepillo, detergente, agua potable,
insumos hipoclorito de sodio al 5.25 %, guantes de aseo.
Producto Hipoclorito de sodio al 5.25 %
desinfectante
Dosificacién Preparar solucion desinfectante utilizando 2 ml de hipoclorito
por cada litro de agua potable.
Registro Formato de control de limpieza y desinfeccion
asociado
PROCEDIMIENTO
Paso | Actividad Descripcion / Observaciones
1 Barrido Barrer el area para retirar polvo, hojas y residuos
. solidos.
2 Recoleccion Recoger los residuos y depositarlos en los recipientes
correspondientes.
3 Preparar solucion | Preparar solucion detergente en agua potable.
detergente
4 Lavado Aplicar la solucion detergente en el area externa
| cuando sea necesario.
5 Restregado Frotar las superficies con cepillo para remover
L _ suciedad adherida.
6 Enjuague Enjuagar con abundante agua potable.
7 Preparar solucion | Preparar solucién desinfectante segun dosificacion
desinfectante establecida.
8 Desinfeccion Aplicar la solucién desinfectante en el area tratada.
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9 Tiempo de | Dejar actuar entre 5 y 10 minutos.
contacto

10 Secado Permitir el secado natural del area.

11 Organizacion Mantener el area libre de residuos.

12 Registro y | Registrar la actividad realizada en el formato
verificacion correspondiente.

Elaboré Reviso Aprobé

Cecilia Torres Norma Sofia Plazas | Rodolfo Andrey Plazas

Mahecha Mahecha

PROCEDIMIENTO OPERATIVO ESTANDARIZADO DE LIMPIEZA Y
DESINFECCION DE CUCHILLOS Y TABLAS DE CORTE

f.‘,’d'g"' POES-LD- | \/orsion: 01 Fecha: 14/03/2026

item Descripcion

Objetivo Establecer el procedimiento para la limpieza y desinfeccion de
cuchillos y tablas de corte utilizados en la preparacion de
alimentos, con el fin de evitar la contaminaciéon cruzada entre
alimentos crudos y cocidos.

Alcance Aplica a todos los cuchillos, tablas de corte y utensilios similares
utilizados en la preparacion de alimentos dentro de la operacion
del Programa de Alimentaciéon Escolar en las sedes educativas
donde la Corporacion CONADE desarrolla la modalidad
preparada en sitio en el municipio de Mani, Casanare.

Frecuencia Antes de iniciar labores, después de cada uso y cada vez que

" se cambie de tipo de alimento.

Responsable | Manipulador de alimentos

| ejecucion

Supervision Coordinador General

Elementos e | Esponja, cepillo, detergente biodegradable, agua potable,

insumos hipoclorito de sodio al 5.25 %, guantes de aseo.

Producto Hipoclorito de sodio al 5.25 %

desinfectante

Dosificacion Preparar solucion desinfectante utilizando 2 ml de hipoclorito por
cada litro de agua potable.

Registro Formato de control de limpieza y desinfeccion

asociado .
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PROCEDIMIENTO

Paso | Actividad Descripcion / Observaciones
1 Retiro de residuos | Eliminar restos de alimentos presentes en cuchillos y
tablas.
2 Preparar solucion | Preparar detergente en agua potable segun ficha
detergente técnica.
3 Lavado Aplicar detergente con esponja o cepillo sobre toda
la superficie.
4 Restregado Frotar especialmente en ranuras o zonas con
residuos.
5 Enjuague Enjuagar con abundante agua potable.
6 Preparar solucion | Preparar solucion de hipoclorito segun dosificacion
desinfectante establecida.
7 Desinfeccion Aplicar la solucion desinfectante por aspersion o
inmersion.
8 Tiempo de | Dejar actuar entre 5 y 10 minutos.
contacto
9 Secado Permitir secado natural.
10 Almacenamiento | Ubicar los utensilios en superficies limpias vy
protegidas.
 Elaboré Revisé | Aprobé
Cecilia Torres Norma Sofia Plazas | Rodolfo Andrey Plazas
Mahecha Mahecha

PROCEDIMIENTO OPERATIVO ESTANDARIZADO DE LIMPIEZA Y
DESINFECCION DE ELEMENTOS DE PROTECCION PERSONAL (EPP)
Cédigo: POES-LD-

18 Version: 01 Fecha: 14/03/2026
Item Descripcion
Objetivo Establecer el procedimiento para la limpieza y desinfeccion de
los elementos de proteccion personal utilizados por el
manipulador de alimentos, con el fin de mantener condiciones
higiénicas adecuadas durante la manipulacion de alimentos.
Alcance Aplica a botas, delantales, guantes, gafas y demas elementos
de proteccion personal utilizados en la operacion del Programa
B de Alimentacion Escolar.
Frecuencia Diaria al finalizar la jornada laboral o cuando se evidencie
suciedad.
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Responsable | Manipulador de alimentos _ ]
ejecucion

Supervision Coordinador General

Elementos e |Agua potable, detergente biodegradable, panos limpios,

insumos hipoclorito de sodio al 5.25 %, guantes.

Producto Hipoclorito de sodio al 5.25 %

desinfectante

Dosificacion Preparar solucion desinfectante utilizando 2 ml de hipoclorito
por cada litro de agua potable.

Registro Formato de control de limpieza y desinfeccion

asociado

PROCEDIMIENTO

Paso | Actividad

Descripcion / Observaciones

1 Preparacién Retirar los EPP utilizados durante la jornada.

2 Lavado inicial Lavar con agua potable para retirar suciedad visible.

3 Preparar solucion | Preparar detergente segun indicaciones del
detergente fabricante.

4 Lavado Aplicar detergente con pafio o cepillo.

5 Enjuague Enjuagar con abundante agua potable.

6 Preparar solucion | Preparar solucién de hipoclorito segun dosificacion

desinfectante

establecida.

7 Desinfeccion Aplicar solucién desinfectante sobre los EPP.
8 Tiempo de | Dejar actuar entre 5 y 10 minutos.
contacto
9 Secado Permitir secado natural.
10 Almacenamiento | Guardar en area limpia destinada para dotacion.
Elaboro Revisé Aprobd
Cecilia Torres Norma Sofia Plazas | Rodolfo  Andrey Plazas
Mahecha Mahecha

SOLUCIONES DESI
Codigo: POES-LD-
19

PROCEDIMIENTO OPERATIVO ESTANDARIZADO DE PREPARACION DE

FECTANTES

Version: 01 Fecha: 14/03/2026

item Descripcion

Objetivo

Establecer el procedimiento para la correcta preparacion de
soluciones desinfectantes a base de hipoclorito de sodio
utilizadas en las actividades de limpieza y desinfeccion dentro
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de las unidades de servicio del Programa de Alimentacion
Escolar.

Alcance Aplica a todo el personal manipulador de alimentos encargado
de realizar las actividades de limpieza y desinfeccion en las
sedes educativas donde se desarrolla la operacion del PAE en
el municipio de Mani, Casanare.

Frecuencia Cada vez que se prepare solucion desinfectante para
actividades de limpieza y desinfeccion.

Responsable Manipulador de alimentos

ejecucion

Supervision Coordinador General

Elementos e | Recipientes plasticos limpios, agua potable, hipoclorito de sodio

insumos al 5.25 %, cucharas o medidores, guantes.

Registro Formato de control de limpieza y desinfeccion

asociado

Objetivo Establecer el procedimiento para la correcta preparacion de
soluciones desinfectantes a base de hipoclorito de sodio
utilizadas en las actividades de limpieza y desinfeccion dentro
de las unidades de servicio del Programa de Alimentacion
Escolar.

Alcance Aplica a todo el personal manipulador de alimentos encargado
de realizar las actividades de limpieza y desinfeccion en las
sedes educativas donde se desarrolla la operacion del PAE en
el municipio de Mani, Casanare.

PROCEDIMIENTO

Paso | Actividad Descripcién / Observaciones

1 Lavado del | Verificar que el recipiente donde se preparara la

recipiente solucion esté limpio.

2 Adicién de agua | Agregar la cantidad requerida de agua potable.

3 Dosificacién del | Adicionar la cantidad correspondiente de hipoclorito

desinfectante segun la concentracion requerida.

4 Mezcla Mezclar suavemente la solucion para lograr

homogeneidad.

5 Rotulacion Identificar el recipiente con el nombre de la solucion y

la fecha de preparacion.

6 Uso inmediato Utilizar la solucion el mismo dia de preparacion.

7 Desecho Desechar la solucion sobrante al finalizar la jornada.

8 Registro Registrar la actividad cuando aplique.
Elaboro Revisoé Aprobo
Cecilia Torres Norma Sofia Plazas | Rodolfo Andrey Plazas
Mahecha Mahecha
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FORMATOS

» CND-F-LD-001 Control Diario De Limpieza Y Desinfeccion

» CND- INST-LD-001 Tabla De Dosificacion De Productos Utilizados En

Limpieza Y Desinfeccion
» CND- INST-LD-002 Instructivo lavado de Manos
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TABLA DE DOSIFICACION CON DETERGENTE EN POLVO

PRODUCTO/AREA A
PRODUCTO TIEMPO DE
DOSIFICACION CONTACTO. LAVAR.
10gr x 1 litro de Hasta que se Canastillas-mesas y
agua retire la suciedad mesones.
15 gr X 1 litro de Hasta que se Escobas- traperos y
DETERGENTE agua retire la suciedad recogedores.
EN POLVO

Canecas de residuos,
pisos, paredes,
ventanas,
instalaciones
sanitarias.

20 gr X 1 litro de Hasta que se
agua retire la suciedad

TABLA DE DOSIFICACION CON HIPOCLORITO DE SODIO AL 5,25%

FORMA DE
ELEMENTOS A CANTIDAD | CANTIDAD DE TIEMPO DE .
DESINFECTAR DE AGUA | DESINFECTANTE ACCION AFHICHCION

Alimentos (frutas, . . .
verduras) 1 litro Tml 3a5min Inmersién
Utensilios y ; 40 .| Inmersién o por
equipos 1 litro 2ml—4 ml 5a10 min aspersion
Superficies y 1 litro 4ml 10a15min|  Directo
paredes
Pisos 1 litro 4ml—6ml |[10a 15 min Directo |
» : : Directo o por
Banos 1 litro Tm-=8ml |[10a 15 min aspersion
Dotacion 1 litro 4 ml 10 a 15 min Inmersioén
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CORPORACION -CONADE

OBJETO: PRESTAR LOS SERVICIOS PARA GARANTIZAR LA OPERACION
DEL PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR PAE - MODALIDAD
PREPARADA EN SITIO, VIGENCIA 2026, DIRIGIDA A LOS ESTUDIANTES DEL
NIVEL PREESCOLAR DE LAS INSTITUCIONES EDUCATIVAS OFICIALES DEL
AREA URBANA DEL MUNICIPIO DE MANI, CASANARE.

PLAN DE SANEAMIENTO BASICO

MANI — CASANARE

2026
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1. INTRODUCCION

El siguiente Plan de Saneamiento Basico para el Programas de Alimentacion
Escolar (PAE) en las instituciones educativas oficiales del municipio de Mani, esta
constituido por un conjunto de acciones orientadas a garantizar condiciones
higiénico — sanitario adecuadas en la preparacion, almacenamiento, distribucion y
consumo de los alimentos. Con la implementacion de este plan se busca proteger
la salud de los estudiantes, la prevencion de enfermedades transmitidas por los
alimentos y asegurar la calidad e inocuidad de los menus suministrados.

2. OBJETIVO

Establecer e implementar el Plan de Saneamiento Basico que permita disminuir los
riesgos de contaminacion en alimentos a través de mecanismos eficaces aplicando
Buenas Practicas de Manufactura que garanticen la inocuidad del producto y calidad
del servicio en las sedes priorizadas del municipio de mani departamento de
Casanare, bajo la modalidad de racion preparada en sitio del Programa de
Alimentacion Escolar PAE.

3. ALCANCE

El presente Plan de Saneamiento Basico aplica para los comedores de las
instituciones educativas Luis Enrique Baron Leal Sede Principal y la Institucion
Educativa Jesus Bernal Pinzén Sede Travesuras Infantiles del municipio de mani
donde se ejecuta el programa de alimentacion escolar (PAE) bajo la modalidad
preparado en sitio y supervisado por la alcaldia.

4. RESPONSABLES

La implementacion y cumplimiento del presente Plan de Saneamiento Basico sera
responsabilidad del personal manipulador de alimentos, personal administrativo,
coordinacién operativa y demas personal que intervenga en la ejecucion del
Programa de Alimentacion Escolar PAE.

El diligenciamiento de los formatos, registros y controles establecidos dentro de
cada uno de los programas que conforman el presente Plan de Saneamiento Basico
sera realizado por las manipuladoras de alimentos asignadas en cada sede
educativa, conforme a las funciones y responsabilidades establecidas en el anexo
técnico y operativo del contrato, teniendo en cuenta la periodicidad y frecuencia
definida para cada formato o actividad.

Asi mismo, la revision, verificacion y seguimiento de los registros diligenciados
estara a cargo del Coordinador General, quien validara el cumplimiento de los

Pagina 2 de 75
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procedimientos establecidos y realizaran seguimiento a las novedades
evidenciadas durante la operacion.

Todos los formatos deberan mantenerse debidamente diligenciados, legibles,
firmados y disponibles como evidencia documental de las actividades ejecutadas
dentro del programa.

5. DEFINICIONES

Agua potable: Agua que cumple con los requisitos fisicos, quimicos,
microbiolégicos y organolépticos establecidos en la normatividad sanitaria vigente,
y que puede ser consumida por la poblacion humana sin representar riesgos para
la salud.

Alimento: Es cualquier sustancia o mezcla de sustancias destinadas al consumo
humano. Los alimentos se clasifican en: Perecederos, semiperecederos y no
perecederos.

Alimentos perecederos: Son aquellos que al contacto con el aire se descomponen
rapidamente debido a su alto contenido de agua y nutrientes (proteinas, hidratos de
carbono y grasas). Por lo tanto, necesitan ser mantenidos en refrigeracion o
congelacion. Estos alimentos representan el maximo riesgo de intoxicaciones
alimentarias. Ejemplo: carnes rojas, pescado, pollo, lacteos.

Alimentos semiperecederos: Son los que tienen agua y proteinas en menor
cantidad y su descomposicion es mas lenta. Ejemplo: dulces, pan, galletas.

Alimentos no perecederos: Son aquellos productos que ofrecen bajo riesgo de
descomposicion al contacto con el aire. Todos ellos han sido sometidos a algin
tratamiento tecnolégico como: salado, secado, altas temperaturas, etc. Ejemplo
azucar, harinas, frijol.

Buenas Practicas de Manufactura (BPM): Conjunto de principios y practicas de
higiene que deben aplicarse durante la manipulacioén, preparacion, almacenamiento
y distribucion de alimentos con el fin de garantizar su inocuidad.

Contaminacion de alimentos: Presencia de sustancias extrafias, microorganismos
patogenos, sustancias quimicas o cuerpos fisicos en los alimentos, que pueden
afectar su inocuidad y representar un riesgo para la salud del consumidor.

Pagina3 de75
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Contaminacién cruzada: Es el proceso por el cual los microorganismos de un area
son trasladados, generalmente por un manipulador alimentario, a otra area antes
limpia, de manera que estos microorganismos pueden contaminar alimentos,
superficies o ambiente-

Control sanitario: Conjunto de actividades orientadas a verificar el cumplimiento
de las condiciones higiénico-sanitarias necesarias para garantizar la inocuidad de
los alimentos.

Control de plagas: Conjunto de acciones preventivas y correctivas encaminadas a
evitar la presencia y proliferacion de vectores como insectos, roedores u otros
animales que puedan contaminar los alimentos.

Desinfeccién: Proceso fisico o quimico mediante el cual se eliminan o reducen
significativamente los microorganismos presentes en superficies, equipos, utensilios
0 agua.

Desinfectante: Son sustancias quimicas (biocidas) que eliminan microorganismos
en superficies y utensilios.

Desperdicio: Residuo organico generado durante la preparacién, manipulacién o
consumo de alimentos, susceptible de descomposicion.

Inocuidad alimentaria: Garantia de que los alimentos no causaran dafio al
consumidor cuando se preparen y consuman de acuerdo con su uso previsto.

Infestacion: Es la invasion y multiplicacion de organismos parasitos (generalmente
macroscopicos, como insectos o gusanos) en un ser vivo, hospedador o en un
producto.

Limpieza: Proceso mediante el cual se elimina la suciedad visible, restos de
alimentos, grasa o polvo presentes en superficies, equipos o utensilios.

Materia Prima: Es cualquier material o recurso natural extraido en su estado puro
0 semi-puro que se transforma, mediante procesos industriales, en bienes de
consumo, iNnsumos o energia.

Microorganismos: Organismos microscopicos como bacterias, virus, hongos o
levaduras que pueden encontrarse en los alimentos, el agua o las superficies.

Pagina 4 de 7%
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Operador PAE: Es la persona natural o juridica contratada por alcaldias o
gobernaciones para ejecutar el Programa de Alimentacion Escolar (PAE)en
instituciones educativas.

Plaga: Organismo vivo que puede causar dafios a los alimentos, a las instalaciones
o representar riesgos para la salud humana, como roedores, insectos o aves.

Permiso Sanitario: Es una autorizacion obligatoria emitida por el INVIMA para la
comercializacion de alimentos de mediano riesgo.

Registro: Es un documento o soporte (fisico o digital) utilizado para recopilar,
organizar y dejar constancia de datos, hechos o transacciones especificas. Sirve
como evidencia, control o historial de procesos.

Residuo soélido: Se centra en la segregacion, aprovechamiento de organicos y
reduccion de desperdicios.

Residuo Liquido: Se enfoca en la correcta disposicion de aceites de cocina usados
y aguas residuales generadas durante la preparacion de alimentos.

Sanitario: El componente sanitario/inocuidad asegura que los alimentos sean
seguros, higiénicos y cumplan normas de calidad.

Separacion en la fuente: Proceso mediante el cual los residuos solidos se
clasifican en el lugar donde se generan, con el fin de facilitar su manejo,
aprovechamiento o disposicion final.

Suciedad: Materia organica o inorganica presente en superficies, equipos 0
utensilios que puede servir como medio de crecimiento para microorganismos.

Vector: Organismo que puede transmitir microorganismos patogenos desde una
fuente de contaminacion hacia los alimentos o hacia las personas.

6. MARCO TEORICO
En la actualidad, los procesos relacionados con la manipulacion y preparacion de
alimentos requieren el cumplimiento de estrictas condiciones higiénico—sanitarias

que permitan garantizar la inocuidad de los productos destinados al consumo
humano. En este contexto, los Planes de Saneamiento Basico se han convertido en
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una herramienta fundamental para la gestion de la calidad sanitaria en
establecimientos donde se preparan, procesan o distribuyen alimentos.

La implementacion de estos planes permite establecer procedimientos organizados
orientados a prevenir la contaminacion de los alimentos, reducir riesgos sanitarios
y mantener condiciones adecuadas de higiene en las areas donde se desarrollan
las actividades relacionadas con la manipulacion de alimentos. De esta manera, se
contribuye no solo al cumplimiento de la normatividad sanitaria vigente, sino también
al fortalecimiento de la confianza de los usuarios frente a la calidad del servicio
prestado.

En el caso del Programa de Alimentacion Escolar (PAE), la implementacion de
medidas de saneamiento adquiere una relevancia especial, dado que el servicio
esta dirigido a la poblacion estudiantil, considerada un grupo prioritario en materia
de salud puablica. Por esta razén, las instituciones y entidades responsables de la
operacion del programa deben garantizar que los alimentos suministrados cumplan
con las condiciones de higiene, calidad e inocuidad establecidas en la normativa
sanitaria colombiana.

En este sentido, la Corporacion CONADE, en calidad de operador del Programa de

Alimentacion Escolar en el municipio de Mani, Casanare, implementa el presente
Plan de Saneamiento Basico como una herramienta de gestion sanitaria que
permite orientar las actividades de control, prevencion y monitoreo de los factores
que pueden afectar la inocuidad de los alimentos durante su preparacion y
distribucién en las sedes educativas donde se desarrolla el programa.

7. MARCO NORMATIVO

El presente Plan de Saneamiento Basico se fundamenta en el cumplimiento de la
normatividad sanitaria y ambiental vigente en Colombia relacionada con la
manipulacion de alimentos, la inocuidad alimentaria, el control sanitario de
establecimientos donde se preparan alimentos y la gestion de residuos.

Las disposiciones legales que soportan la implementacion del presente plan
establecen los lineamientos técnicos y sanitarios necesarios para garantizar la
calidad e inocuidad de los alimentos suministrados a los beneficiarios del Programa
de Alimentacion Escolar.

A continuacion, se presentan algunas de las principales normas que regulan los

aspectos relacionados con el saneamiento basico y la manipulacion de alimentos
en Colombia.
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NORMATIVIDAD DESCRIPCION FECHA
Ley 9 de 1979 Caodigo Sanitario Nacional, por medio del | 24 de
cual se establecen las normas generales | enero  de
para preservar, restaurar y mejorar las | 1979
condiciones sanitarias relacionadas con la
salud humana.
Decreto 745 de 1998 | Normas de Calidad exigidas por el |10 de
Ministerio de Salud marzo de
1998
Resolucion 5109 de | Establece el reglamento técnico sobre los | 29 de
2005 requisitos de rotulado o etiquetado que | diciembre
deben cumplir los alimentos envasados y | de 2005
materias primas para consumo humano.
NTC 5465 de 2006 Requisitos para el rotulado o etiquetado de | 2006
productos de aseo y limpieza.
Resolucion 2115 de | Establece las caracteristicas, | 22 de junio
2007 instrumentos basicos y frecuencias del | de 2007
sistema de control y vigilancia para la
calidad del agua para consumo humano.
Guia para la separacion en la fuente. 2009
GTC 24 de 2009
Norma Técnica | Proporciona lineamientos para la correcta | 20 de
Colombiana GTC 24 | separacion de residuos sélidos en la mayo de
fuente, contribuyendo a su adecuado | 2009
manejo ambiental.
Resolucién 2674 de | Reglamenta las condiciones sanitarias | 22 de julio
2013 que deben cumplir los establecimientos | de 2013
donde se fabriquen, procesen, preparen,
almacenen, transporien y expendan
alimentos para consumo humano, asi
como los requisitos de Buenas Practicas
de Manufactura (BPM).
Clasificacion de alimentos para consumo | 2015
Resolucion 719 de | humano segun riesgo en salud publica.
2015
Resolucion 2184 de | Establece el codigo de colores para la | 26 de
2019 separacion de residuos solidos en la | diciembre
fuente a nivel nacional. de 2019
Lineamientos Establecen las condiciones técnicas, | Vigentes
Técnicos del | operativas y sanitarias para la
Programa de | implementacién y funcionamiento del
Alimentacion Escolar | Programa de Alimentacion Escolar en
- PAE Colombia.
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El cumplimiento de estas disposiciones permite establecer las condiciones
necesarias para garantizar la inocuidad de los alimentos preparados y
suministrados dentro del Programa de Alimentacion Escolar, asi como el adecuado
manejo sanitario de las instalaciones, equipos y utensilios utilizados durante el
proceso de manipulaciéon de alimentos.

La Corporacion CONADE, en su calidad de operador del Programa de Alimentacién

Escolar en el municipio de Mani, Casanare, adopta las disposiciones contenidas en
la normativa anteriormente mencionada como fundamento para la implementacion
del presente Plan de Saneamiento Basico, garantizando el cumplimiento de las
condiciones higiénico-sanitarias requeridas para la prestacion del servicio de
alimentacion escolar bajo la supervision de la alcaldia de Mani.

8. DESARROLLO DEL PLAN DE SANEAMIENTO

El Plan de Saneamiento Basico corresponde a un conjunto de programas,
procedimientos y actividades orientadas a garantizar condiciones adecuadas de
higiene y control sanitario en los establecimientos donde se manipulan alimentos.
Su propésito principal es prevenir la contaminacion biolégica, fisica y quimica de los
alimentos mediante la implementacion de medidas de limpieza, desinfeccion,
control de plagas, manejo de residuos y control de la calidad del agua utilizada en
los procesos de preparacion de alimentos.

El plan de saneamiento basico que establece CONADE es para ejecutarlo con el
proposito de disminuir los riesgos de contaminacion de los alimentos, promover
seguridad y una adecuada aplicacion de agentes en la limpieza, desinfeccion,
control, prevencion y eliminacion de contaminacién por microorganismos, el plan de
saneamiento Basico incluye los siguientes programas:

Programa de limpieza y desinfeccion
Programa de manejo de residuos solidos
Programa de control de plagas

Programa de abastecimiento de agua potable.
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9. BIBLIOGRAFIA

Y

Resolucion 2674 de 2013 (Ministerio de Salud): Es la norma principal. El
Capitulo VI establece los requisitos sanitarios para el plan de saneamiento
en establecimientos que procesan o expenden alimentos, incluyendo
comedores escolares.

Lineamientos Técnicos-Administrativos del PAE (UApA): Documentos
vigentes emitidos por la UApA, particularmente los que regulan la operacién
segura y la gestion de riesgos en sedes educativas.

Ley 9 de 197§ (Codigo Sanitario Nacional): Base legal para la prevencion y
control de agentes fisicos, quimicos y biolégicos.

Resolucion 2674 de 2013, el Ministerio de Salud de Colombia establece los
requisitos sanitarios obligatorios para la fabricacién, procesamiento,
envasado, almacenamiento, transporte, distribucion y comercializaciéon de
alimentos y materias primas. Regula las buenas practicas de manufactura
(BPM) y los registros sanitarios para garantizar la inocuidad.
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CORPORACION -CONADE

OBJETO: PRESTAR LOS SERVICIOS PARA GARANTIZAR LA OPERACION
DEL PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR PAE - MODALIDAD
PREPARADA EN SITIO, VIGENCIA 2026, DIRIGIDA A LOS ESTUDIANTES DEL
NIVEL PREESCOLAR DE LAS INSTITUCIONES EDUCATIVAS OFICIALES DEL
AREA URBANA DEL MUNICIPIO DE MANI, CASANARE.

PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

-  PROGRAMA DE LIMPIEZA BPM
m Y DESINFECCION Conans

SEGURIDAD Y SALUD EN CADA ALIMENTO - PAE MAN|

MANIi — CASANARE

2026
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1. INTRODUCCION

El plan de Limpieza y desinfeccion que se implementara en las instituciones oficiales
del municipio de mani esta diseiado como un componente fundamental para
garantizar la inocuidad de los alimentos suministrados a los estudiantes, la
aplicacion del programa permite que CONADE establezca procedumlentos
sistematicos orientados a eliminar suciedad visible, eliminar microorganismos y
prevenir la contaminacién en las diferentes areas, utensilios y superficies que
intervienen en la preparacion y prestacion del servicio.

2. OBJETIVO GENERAL

Establecer los lineamientos y procedimientos para la correcta ejecucion de las
actividades de limpieza y desinfeccion en las areas, equipos, utensilios, menaje y
superficies utilizadas en la preparacion de alimentos del Programa de Alimentacion
Escolar (PAE) en la sede Principal de la Institucion Educativa Luis Enrique Bardn
Leal y Sede Travesuras Infantiles de la Institucion Educativa Jesus Bernal Pinzon
del municipio de mani, con el fin de garantizar condiciones higiénico-sanitarias
adecuadas que prevengan la contaminacion de los alimentos y protejan la salud de
los estudiantes del programa.

3. OBJETIVOS ESPECIFICOS

> Garantizar la eliminacion de suciedad y la reduccion de microorganismos que
pueda contaminar los alimentos.

Establecer procedimientos estandarizados de limpieza y desinfeccion para
todas las areas, equipos, utensilios y superficies de los comedores escolares.

Y

> Definir la frecuencia y los responsables de las actividades de limpieza y
desinfeccion.

» Utilizar adecuadamente los productos de limpieza y desinfeccion.

» Prevenir la contaminacion cruzada durante el proceso.

> Implementar registros y controles que permitan verificar y hacer seguimiento.

> Mantener condiciones higiénicos sanitarias opticas que protejan la salud de

los estudiantes.
Promover una cultura de orden y aseo en los comedores escolares.

Y

Pagina11de 75



- —

k.-} [ ent 2 » /'q e
Educacién Ptﬁrevﬂs(é? ﬁ;‘%“% \ar"

o 2 i CONADE
PLAN DE SANEAMIENTO BASICO
CND-BPM-PAEM26 | FECHA: 03-03-2026 | VERSION 1 |  PAGINA 12 de 75

4. ALCANCE

Aplica todo el personal, equipos, menaje, materias primas, areas y superficies de
los restaurantes escolares de la modalidad racién preparada en sitio del Programa
de Alimentacion Escolar - PAE.

5. RESPONSABLE

Los responsables del programa son todo el personal tanto administrativo como
operativo supervision y coordinacion general que intervienen en la preparacion de
alimentos.

6. DEFINICIONES:

Agua: Aquella que cumple con las normas de calidad prescritas en la norma de
agua de consumo o el agua que esta aprobada para beber por el estado o la
autoridad local competente.

Acciones Correctivas: Cualquier tipo de accién que deba ser tomada cuando
el resultado del monitoreo o vigilancia de un punto de control critico esté por
fuera de los limites establecidos.

Aspersion: Aplicacion de la solucion desinfectante por medio de presion, ya
sea con bombas aspersores, atomizadores u otros que la esparcen en forma
de gotas o rocio directamente a las superficies o alimentos

Contaminacion: Transmision directa o indirecta de contaminantes quimicos,
fisicos o biologicos, o de materiales o sustancias objetables a  productos
alimenticios

Contaminacién cruzada: Significa la adopcion de microorganismos de un
alimento, una superficie o de cualquier otro medio a un alimento.

Desinfectar: Controlar o reducir los microorganismos para asegurar los niveles
de calidad requeridos

Desinfectante: Agente quimico capaz de reducir, a niveles insignificantes de
tasa de patégenos y demas microorganismos.

Detergente: Sustancia que limpia, separando la materia organica (suciedad)
adherida a las superficies durante un proceso de elaboracién de un alimento
mediante disolucion emulsién o simplemente dispersa con agua.

Limpieza: Eliminacion de suciedad visible como: restos de alimentos, grasa o
suciedad de manera general presente en instalaciones, equipos, personal y
alimentos.

Microorganismo: Llamados también microbios o gérmenes, son seres vivos
que no pueden ser observados a simple vista; para verlos se requiere de un
microscopio.
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« POES: Corresponden a los procedimientos de higiene a realizar en las
superficies que tienen posibilidad de tener contacto con el alimento, en
estos documentos estan descritas las actividades de limpieza y desinfeccion,
incluyendo los productos por utilizar y las frecuencias con que se deben
realizar dichos procedimientos.

7. DESCRIPCION DEL PROGRAMA

El programa de limpieza y desinfeccion define las actividades, métodos y controles
necesarios para garantizar la adecuada higiene de las instalaciones y elementos
utilizados en la manipulacion de alimentos dentro de los comedores escolares
donde se presta el servicio del Programa de Alimentacion Escolar PAE.

Para su correcta implementacion se contemplan los siguientes aspectos:

71 ¢Qué se limpia y desinfecta?
Se identifican todos los elementos y areas que requieren actividades de limpieza y
desinfeccion en los comedores escolares, tales como:

Areas de preparacion de alimentos.
Superficies de trabajo

Equipos de cocina

Utensilios y menaje

Recipientes de almacenamiento
Contenedores de residuos

Pisos, paredes y techos

Equipos de refrigeracion y congelacién
Implementos de limpieza

AL AT

7.2  ;Coémo se realiza la limpieza y desinfeccion?
Se establecen procedimientos estandarizados que incluyen:

v" Productos utilizados

v Concentracion de las soluciones detergentes y desinfectantes
v Métodos de aplicaciéon

v" Tiempos de contacto

v' Materiales y equipos necesarios para cada actividad

7.3 ¢Quién realiza las actividades?

Las actividades de limpieza y desinfeccion son realizadas principalmente por el
personal manipulador de alimentos responsable de la preparacion de los alimentos.
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7.4

¢Cuando se realizan las actividades?

Las actividades de limpieza y desinfeccion se realizan con diferentes frecuencias
dependiendo del area o elemento a limpiar, tales como:

8.

Antes del inicio de la jornada

Durante la operacion cuando sea necesario

Después de cada uso de equipos o utensilios

Al finalizar la jornada laboral

Segun la frecuencia establecida en los procedimientos operativos
estandarizados

CONSIDERACIONES GENERALES DEL PROGRAMA

Para garantizar la eficacia del programa de limpieza y desinfeccion se deberan tener
en cuenta las siguientes consideraciones:

v

El personal manipulador de alimentos encargado de realizar las actividades
de limpieza y desinfeccion debera estar debidamente capacitado en los
procedimientos establecidos para cada area de trabajo.

Los productos de limpieza y desinfeccion utilizados deberan ser apropiados
para la industria de alimentos.

Los productos quimicos utilizados no deberan impartir olores, sabores o
residuos que puedan afectar la calidad e inocuidad de los alimentos.

Los detergentes y desinfectantes deberan almacenarse en un lugar
especifico destinado para tal fin, separado de las areas de preparacion de
alimentos y debidamente identificado.

Todos los productos de limpieza y desinfeccion deberan mantenerse
rotulados en sus respectivos recipientes y no deberan almacenarse en
envases utilizados para alimentos o bebidas.

Los equipos y utensilios que se desmonten para su limpieza deberan
colocarse sobre superficies limpias y nunca directamente sobre el piso.

Los implementos de limpieza tales como escobas, cepillos y traperos
deberan mantenerse limpios y almacenarse en un lugar destinado para tal
fin.

Los implementos de limpieza deberan ser de uso exclusivo para las areas a
las que han sido asignados, evitando su utilizacién en diferentes zonas que
puedan generar contaminacion cruzada.

Las soluciones desinfectantes deberan prepararse en las concentraciones
recomendadas y utilizarse dentro del tiempo indicado para garantizar su
eficacia.
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9. FACTORES QUE AFECTAN LA EFICACIA DE LA DESINFECCION:

La efectividad de los procesos de desinfeccion puede verse afectada por
diferentes factores, entre los cuales se encuentran:

v

Suciedad presente en las superficies
La presencia de materia organica como restos de alimentos, grasas o polvo
reduce significativamente la accion de los desinfectantes quimicos.
Temperatura

Las soluciones desinfectantes generalmente presentan mayor eficacia a
temperaturas moderadas. Temperaturas muy bajas pueden disminuir su
capacidad de accion.

Tiempo de contacto
Los desinfectantes requieren un tiempo minimo de contacto con la superficie
para eliminar o reducir la carga microbiana.

Concentracion de la solucioén
La concentracion del desinfectante debe prepararse de acuerdo con las
recomendaciones del fabricante.

Estabilidad de la solucién
Las soluciones desinfectantes deben prepararse en el momento de su uso o
con poca antelacion para evitar la pérdida de su capacidad desinfectante.

10. PRODUCTOS QUIMICOS:

Para el desarrollo de las actividades de limpieza y desinfeccion se emplearan
productos autorizados para uso en la industria de alimentos.

Entre los productos utilizados se encuentran:

v

v

Jabén lavaloza: Utilizado para el lavado de utensilios, menaje y equipos de
cocina.

Detergente en polvo biodegradable: Utilizado para la limpieza general de
areas, pisos y superficies.

Jabén antibacterial liquido: Utilizado para el lavado de manos del personal
manipulador de alimentos.

Hipoclorito de sodio AL 5,25%: Utilizado como agente desinfectante en
superficies, utensilios y areas de preparacion de alimentos.
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11. PROCEDIMIENTOS GENERALES DE LIMPIEZA Y DESINFECCION
PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

11.1 ESTADO DE SALUD.
El personal que ingrese a realizar las labores de manipulador de alimentos en el
programa, debe cumplir con los siguientes requisitos.

1. Contar con certificacion médica, en la cual conste la aptitud para la
manipulacion de alimentos.

2. Los examenes médicos deben ser tomados en el centro de salud mas
cercano de cada municipio.

3. En caso de que el empleado presente algun padecimiento respiratorio
(resfriado, sinusitis, amigdalitis, alteraciones bronquiales, entre otras) y
padecimientos intestinales como la diarrea o vémitos, debera informarlo al
Coordinador General.

4. Ninguna persona que sufra de heridas o lesiones debera seguir manipulando
productos ni superficies en contacto con los alimentos mientras la herida no
haya sido completamente protegida mediante vendajes impermeables.

11.2 DOTACION

La dotacion del personal manipulador de alimentos consta de los siguientes
elementos.
1. Camisa anti fluidos color blanco; sin cierres, sin bolsillos, sin broches, sin

cremalleras.

Pantalon anti fluidos color blanco, sin cierres, sin bolsillos, sin broches, sin
cremalleras.

Delantal anti fluidos color blanco.

Cofia color blanco.

Tapabocas color blanco.

Zapato blanco cerrado antideslizante.

N

Q0w

El personal manipulador de alimentos, debera llevar diariamente a la unidad de
servicio su dotacion completa, Ademas, el personal no debera usar la dotacion
suministrada fuera de los restaurantes escolares, de igual manera tampoco podra
usar las prendas particulares dentro de las unidades de servicio.
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11.3 PRACTICAS HIGIENICAS

El personal manipulador de alimentos, debera conservar una estricta limpieza e
higiene personal, y debera aplicar en sus labores las Buenas Practicas Higiénicas,
de manera que se evite la contaminacion del alimento y de las superficies en
contacto con este.

;
2.

3.

Las ufias deberan usarse cortas, limpias y sin esmalte

Las barbas y / o pelo facial largo, quedan estrictamente prohibidos para el
personal.

No usar cremas, perfumes u otro elemento que pueda transmitir olores a los
alimentos.

No comer, estornudar, o toser dentro de las areas del comedor escolar.

No rascarse la cabeza, nariz u otra parte del cuerpo dentro de las areas del
comedor escolar.

Se encuentra rotundamente prohibido el uso de maquillaje.

Se Prohibe totalmente el uso de aretes, cadenas, anillos u otra alaja que
pueda ser fuente de contaminacion del alimento o causal de accidente.

12.PRODUCTOS UTILIZADOS PARA LA LIMPIEZA Y DESINFECCION EN LA

VYVVVYVVVYVVYVVYVVYVVYYVY

OPERACION:

Escoba plastica con mango de madera y cerdas de fibra suave.
Trapero redondo en microfibra, absorbente, con cabo de madera.
Cepillo largo cerdas duras con mango de madera para limpieza de pisos.
Recogedor de basura platico.

Cepillo sanitario con base.

Esponja de fibra abrasiva multiusos.

Esponja espiral en acero para lavado de ollas.

Esponijillén brilla ollas.

Jabén lavaloza en crema.

Desengrasante liquido.

Desinfectante liquido.

Detergente en polvo.

Jabén antibacterial liquido.

Toallas de cocina absorbente,

Tapabocas desechables tipo quirtrgicos.

Guantes de nitrilo.

Guantes de caucho.
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» Gorros desechables.
> Bolsas de basura de 70 x 90 cms.

13.PROCEDIMIENTO DE LAVADO DE MANOS.

Todo el personal manipulador de alimentos que labore en los comedores
escolares, debera ejecutar el lavado de manos con la siguiente frecuencia.

1. Diariamente, al inicio de labores.
2. Siempre que exista una situacién o cambio de actividad.
3. Después de practicas antihigiénicas como utilizar el bafo, luego de rascarse

la cabeza, tocarse el pelo, la cara, la nariz, de estornudar o toser.

Imagen 1. Pasos para lavado de Manos.

10 pasos sencillos para mejorar sy vidaen 13 sequndos
Aphgue Frote Frote A Cologue la
suficiente A 3 sus & circularmente mano derecha
jaban \ ; manos hacia atras y encima del
; Para cubnr ' palma a hacia delante dorso de la
/ toda la palma con la yema mano
superficie de ' ! de los dedos izquierda. los
/ las manos : de la derecha dedos y
: para con la viceversa
2quierda y
VICEVErsa

9

Lrs.e a Ioall.a Manos
. hmpias

para Derrar
protegen
la Have noestra
\ SALUD

Aprele el
}: pulgar
izquierdo con

la mano
derecha.
frote
circularmenta
y haga lo
mismo en la
olra mano

Fuente: Disefio Comunicaciones Unisalud

Pagina 18 de 75 n
<‘\_I:



LJ
Educacion

Ay | =

il

CONADE

PLAN DE SANEAMIENTO BASICO

CND-BPM-PAEM26 |

FECHA: 03-03-2026 [ VERSION 1

I

PAGINA 19de 75

14. DOCUMENTOS Y REGISTROS MINIMOS DEL PROGRAMA DE LIMPIEZA
Y DESINFECCION.

Anexo: Instructivo de lavado de manos

Anexo: POES

Pagina 19 de 75



FICHAS TECNICAS:
PRODUCTOS DE ASEO Y
DESINFECCION



LIMPIA HOGAR AP

FDS - s
Hipoclorito de sodio Fecha de emision| Fecha de versiéon Version 05

525% ENERO 2026 ENERO 2026

T me——

FICHA DE SEGURIDAD

CLOROX 5.25% A BASE DE
HIPOCLORITO DE SODIO

[SECCION 1: Identificacion. |

1.1 Nombre de la sustancia: Clorox blanqueador al 5.25% a base de Hipoclorito
de sodio.
Formula quimica: NaClO . Masa molar: 74,455 g/mol.
* Sindnimos: Agua de javea, cloro liquido, agua de labarraque, soda clorada,
clorax, chloros, chloro, clorox 5.25%, deosan, javex, klorocin, parozone, purinB.
* Usos recomendados: Blanqueador, bactericida, virucida, oxidante, analisis de
amonio, diseniado exclusivamente para eliminar virus y bacterias en superficies
inhertes y telas APTO PARA USO HOSPITALARIO.

1.2 Detalles del fabricante:
Nombre: LIMPIA HOGAR AP.
NIT: 74862309-8
Direccion: Calle 11 # 21-20
Ciudad: Yopal Casanare
Teléfono: 3202702505
Email: limpiahogarap@gmail.com
LOTE: LTDI9697
F.V:01- 2029

SECCION 2: Identificacion de peligros.

Informacion pertinente a los peligros para el hombre y el ambiente: Irritante y
corrosivo. Produce sensibilizacion cutanea. Considerado mutagénico. Téxico
para los pulmones, membranas mucosas, piel y ojos. La sustancia es téxica
para los organismos acuaticos.
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Sistemas de clasificacion:
NFPA(escala 0-4):

HMIS: (escala 0-4)

REACTIVIDAD 1

2.2 Elementos de la etiqueta.
Palabra de senal: iPELIGRO!

Pictogramas:
L (X,

Indicaciones de peligro:

H314 Provoca graves quemaduras en la piel y lesiones oculares graves

H400 Muy téxico para los organismos acuaticos

Consejo(s) de prudencia:

P273 Evitar su liberacién al medio ambiente.

P280 Llevar guantes/prendas/gafas/mascara de proteccion.

P305 + P351 + P338 en caso de contacto con los ojos: Aclarar cuidadosamente con

agua durante varios minutos. Quitar las lentes de contacto, si lleva y resulta
facil. Seguir aclarando.

H225: Liquido y vapores muy inflamables.

H319: Provoca irritacion ocular grave.

H336: Puede provocar somnolencia o vértigo.

P310 En caso de exposicion manifiesta o presunta: Llamar inmediatamente a un centro
de toxicologia o0 a un médico. (Ver capitulo de Primeros Auxilios)

AW,
\/
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Consejos Adicionales:

- No manipular antes de haber leido y comprendido todas las precauciones de
Seguridad

- Manipular el producto con Guantes de caucho y lentes de seguridad.
Dependiendo de la tarea, condiciones y exposicion concreta use proteccion corporal
resistente a quimicos y mascarilla con filtros para gases acidos

- No reemplace los envases vacios para almacenar alimentos. Enjugue y Destruya. -
NO MEZCLAR CON PRODUCTOS ACIDOS O AMONIACALES. {GENERA GASES
TOXICOS!

- Almacenar y manipular en lugar con buena ventilacién, fresco y protegido del sol y
alejado de alimentos, radicacion solar y fuentes generadoras de calor.

- Mantenga fuera del alcance de los nifios y alejado de animales domésticos

iCORROSIVO!

El contacto con productos acidos o amoniacales libera gas de cloro toxico. Causa
quemaduras en la piel, ojos, tracto respiratorio y membranas mucosas. Dafiino o fatal
si se ingiere. Puede provocar sensibilizacion por contacto con la piel. Téxico para
organismos acuaticos. Para una informacion con mayor detalle lea toda la Hoja de
Seguridad.

EFECTOS AGUDOS: El Hipoclorito de Sodio en estado natural es una sal inestable,
por esta razén se comercializa como solucion en agua. Las rutas mas importantes de
exposicion son la ingestion, el contacto directo con la piel, ojos y la inhalacién de
vapores. Su severidad depende de la concentracion y del tiempo de exposicion. Vias
de exposicion: contacto con los ojos, inhalacion, contacto con la piel e ingestion.
Inhalacion: La inhalacion de vapores o rocio causa irritacion del sistema respiratorio,
produciendo dolor y tos. Si se mezcla con acidos, las soluciones de hipoclorito pueden
liberar grandes cantidades de gas de cloro. Este gas puede causar irritacion severa
de nariz y garganta. La exposicién a niveles elevados de gas de cloro puede dar como
resultado un dafno pulmonar severo o la muerte.

Contacto con la piel: {CORROSIVO! Las soluciones de hipoclorito de sodio pueden
causar irritacién en la piel. El contacto de forma directa, de manera frecuente con el
producto puede causar destruccién de la dermis con dificultad para su regeneraciéon
dermatitis.

Contacto con los ojos: |EXTREMADAMENTE CORROSIVO! Puede causar
quemaduras severas y dafnos en los ojos, lo cual puede resultar en ceguera
permanente, dependiendo de la concentracion y del tiempo de exposicion.

Ingestion: Puede causar irritacion y dolor, inflamacion y corrosién de las membranas
mucosas, boca y estbmago, vomito y edema de la faringe y laringe; puede ocurrir upa
disminucion de la presién sanguinea, delirio, coma, y en casos severos hasta la
muerte. Puede causar perforacion del esofago y del estomago.
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Condiciones médicas existentes que posiblemente se agraven por la exposicion: La
irritacion de la piel puede agravarse en personas con lesiones existentes en la piel.
Respirar los vapores o rocios puede agravar el asma agudo o crénico y las
enfermedades pulmonares cronicas, como el enfisema y la bronquitis.

Informacioén sobre irritacion:

Ojos: Una gota de una soluciéon al 13% causa un inmediato y fuerte dolor. Si no es
rapidamente lavado con agua, causa sangrado, irritacion e inflamacién del tejido
blando (conjuntiva) y dafio con inflamacion de la cérnea. En algunas oportunidades
después de dos o tres semanas se presenta curacion con una leve (o no presente)
cicatrizacion de la cérnea. En los ojos de un conejo una solucién al 12% causo dafos
totales

Piel: Una solucion al 3.5% de Hipoclorito de Sodio aplicado a la piel de un conejo por
15 a 30 min causo6 danos severos al a piel.

EFECTOS CRONICOS: El contacto prolongado o repetido de la piel con soluciones
tan diluidas como un 4 a 6% de hipoclorito de sodio puede provocar una dermatitis
alérgica al contacto. Los sintomas incluyen eczema crénico que produce comezon. La
gente sensibilizada puede reaccionar a soluciones muy diluidas (0.04-0.06% NaOCI)
en contacto con la piel. Riesgo de ulceracion de la piel. La inhalacion repetida puede
causar irritacion de la garganta con dolor, sangrado de la nariz, bronquitis crénica o
neumonitis quimica

Carcinogenicidad: El hipoclorito de sodio no esta clasificado como carcinégeno en la
ACGIH (Conferencia americana de higienistas industriales gubernamentales) o la
IARC (Agencia internacional de investigacion sobre el cancer), no esta regulado como
carcinogeno por OSHA (Administracion de seguridad y salud ocupacional) y NO esta
enlistado como carcinégeno por el NTP (Programa Nacional de Toxicologia).

[SECCION 3: Composicién/ Identificacién de componentes.

Este producto es una mezcla de:

Materia Prima N° CAS % En Peso

Hipoclorito de Sodio 7681-52-9 15% PM:N/A

Hidroxido de Sodio 1310-73-2 1% PM: 2mg/m3

._‘_k'_‘/



LIMPIA HOGAR AP

FDS
) - . | Fecha de emision| Fecha de version .
H lorito de sod »
Bas °5r_'2%% %0 ENERO 2026 ENERO 2026 WIS

SECCION 4: Medidas de primeros auxilios.

4.1 Descripcion de las medidas de primeros auxilios

General: Si no se siente bien busque atencién médica (si es posible muestre Ia
Hoja de Seguridad).

Sustancia corrosiva a los tejidos por contacto, inhalacién o ingestion.

Inhalacion: Llevar al aire libre. Proporcione respiracion artificial SOLAMENTE si
la respiracion ha cesado. No utilice el método de boca a boca si la victima ingirio
o inhalo la sustancia: induzca la respiracion artificial con ayuda de un instrumento
respiratorio médico adecuado. Proporcione

Resucitacion Cardiopulmonar (RCP) solamente si no hay pulso ni respiracion.
Busque atencion médica INMEDIATAMENTE.

Contacto con la piel: Inmediatamente enjuague la piel con una corriente de agua
durante un minimo de 15 a 20 minutos. Quite la ropa contaminada, joyas y
zapatos bajo el agua. Si persiste la irritacion, repita el enjuague. Para
quemaduras consiga atencion médica. Deseche la ropa y los zapatos altamente
contaminados de forma que limite una mayor exposicién. De lo contrario, lave la
ropa por separado antes de volver a utilizarla.

Contacto con los ojos: Enjuague los ojos inmediatamente con agua por un minimo
de 15 minutos.

Mantenga los parpados abiertos durante el enjuague. Si persiste la irritacion,
repita el enjuague. Busque atencién médica INMEDIATAMENTE. No transporte
a la victima hasta que el periodo de enju

ague recomendado haya terminado, a menos que pueda continuar el enjuague
durante el transporte.

Ingestion: NO INDUZCA AL VOMITO. Si la victima esta alerta y no esta
convulsionando, enjuaguele la boca y proporciénele tanta agua como sea posible
para diluir el producto. Si ocurre un vémito espontaneo, haga que la victima se
incline hacia adelante con la cabeza hacia abajo para evitar que inhale el vomito
(Broncoaspirar), enjuaguele la boca y administrele mas agua. Transporte a la
victima NMEDIATAMENTE a un médico.

Nota para los médicos: Sintomatico. Tratamiento y terapia de apoyo como se
indica. NO PROPORCIONE antidotos acidos como jugos, refrescos, vinagre, etc.
Este producto contiene materiales que pueden causar neumonia severa si se
aspira. Algunos tratamientos exitosos encontrados en las referencias fueron los
siguientes, sin embargo, siga siempre su criterio. Si la ingestion ocurrié hace
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menos de 2 horas, realice un lavado gastrico cuidadoso (riesgo de perforacion);
utilice un tubo endotraqueal si esta disponible para evitar la aspiracion. Vigile que
el paciente no tenga dificultad respiratoria debida a una neumonitis por
aspiracion. Proporcione resucitacion artificial y una quimioterapia adecuada si se
deprime la respiracion. Después de la exposicion, el paciente debe permanecer
bajo supervision médica durante un minimo de 48 horas ya que puede ocurrir una
neumonitis tardia. Es probable que se cause un edema pulmonar y sus efectos
pueden ser retrasados.

Si se proporciona a tiempo, la terapia con esteroides puede ser efectiva para
prevenir o aliviar el edema.

iEN TODOS LOS CASOS LA PERSONA AFECTADA REQUIERE ATENCION

MEDICA INMEDIATA!

SECCION 5: Medidas de lucha contra incendios.

Riesgo de fuego y explosion: El hipoclorito de sodio es un fuerte oxidante quimico,
pero las soluciones no apoyan la combustion. La reacciéon con compuestos de
nitrogeno, compuestos cloro organicos o compuestos facilmente oxidables
(agentes reductores) puede ser explosiva. Este material no es inflamable, pero
se descompone con el calor y la luz, causando una acumulacién de presién que
puede causar una explosion del recipiente. Cuando se calienta, puede liberar gas
de cloro. Una fuerte reacciéon con materiales oxidantes u organicos puede dar
como resultado un incendio. Vea la Seccién 10.

Medio extintor: Para incendios grandes utilice una espuma de expansién media
resistente al alcohol tipo AFFF para todo uso, de acuerdo con las técnicas
recomendadas por el fabricante de la espuma.

Debe consultarse al proveedor de la espuma para obtener recomendaciones
respecto a los tipos de espuma y la velocidad de dispersion en aplicaciones
especificas. Utilice bioxido de carbono o medios quimicos secos para incendios
pequefios. Si solamente hay disponibilidad de agua, utilicela en forma de niebla.
Procedimientos especiales para bomberos: Puede usarse agua para enfriar los
recipientes de solucion de hipoclorito expuestos al calor de un incendio. Esto
debe hacerse desde una distancia segura debido a que los recipientes se pueden
romper. Los bomberos deben usar equipo de protecciéon y algin aparato
autonomo de respiracion con una mascarilla de cara completa de presién
positiva. Retire los recipientes del area del incendio si lo puede hacer sin riesgo.
Haga un dique para el agua que controle el incendio para su disposicion posterior

=
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en el caso que este en contacto con producto; no disperse el material. Incendio
durante cargas de tanques o pipas: Controle el incendio desde una distancia
maxima o use sujetadores automaticos para las mangueras o boquillas con
monitor. No introduzca agua a los recipientes. Enfrie los recipientes con
cantidades de agua que inunden hasta cuando el incendio haya sido apagado.
Equipo protector para combatir incendios: Debe usarse ropa protectora resistente
completa, incluyendo un aparato de respiracion auténomo, en un incendio donde
éste material esté involucrado.

El gas y los vapores toxicos se producen por la descomposicion.

Evacuacion: Si un camioén carrotanque o un tanque participa en un incendio,
AISLELO y considere la evacuacion en un radio de 800 m.

NOTA: Ver la seccién 10 Estabilidad y reactividad

SECCION 6: Medidas en caso de vertimiento accidental.

6.1 Derrames, fugas o descargas:

+ Restrinja el acceso al area hasta que se termine la limpieza. Asegurese de que
la limpieza sea efectuada por personal capacitado. Ventile el area.

« Elimine todas las fuentes de ignicion (fumar, quemadores, chispas o llamas).
Todo el equipo debe estar conectado a tierra y no provocar chispas.

» Utilice equipo de proteccion personal adecuado (vea la Seccion 8). No toque el
material derramado.

« Evite la entrada al drenaje o las vias de agua de ser posible.

» Detenga la fuga si no implica riesgo para el personal.

» Derrames pequefios: Cubralo con tierra SECA, arena u otro material no
combustible. Utilice herramientas limpias que no generen chispas para
recolectar el material y colocarlo en recipientes de plastico con cubiertas no muy
apretadas para su disposicion posterior. Enjuague el area con agua.

» Derrames grandes: Evite la entrada a drenajes y areas confinadas. Haga un
dique con material inerte (arena, tierra, etc.). Péngase en contacto con los
servicios de bomberos y emergencias y con el proveedor para pedirle consejo.
Recolecte el producto para recuperario o disponer de él bombeandolo en
recipientes de plastico. Considere la neutralizacion y disposicion en el sitio.
Asegurese de que todas las herramientas y el equipo queden adecuadamente
descontaminados después de la limpieza.

» Recolecte el suelo y agua contaminados, asi como el absorbente para su
adecuada disposicion.

Cumpla con los reglamentos gubernamentales, departamentales y locales sobre

el reporte de descargas.
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Neutralizacion de derrames pequefios: El hipoclorito puede descomponerse
cubriéndolo con un agente reductor como el sulfito de sodio o el tiosulfato de
sodio. Quimicos de neutralizacién: Utilice sulfito de sodio o peréxido de hidrogeno
diluido para reducir el material. Posteriormente puede verificar la neutralizacion
si al aplicar pequenas cantidades de una solucion débil de acido clorhidrico o
sulfurico no hay liberacion de cloro.

Eliminacion de residuos: Disponga del material de desecho en una instalacion
aprobada para el tratamiento y disposicion de desechos, de acuerdo con los
reglamentos aplicables. No disponga del desecho en la basura normal ni en los
sistemas de drenaje.

Nota: El material utilizado para la limpieza puede considerarse como desecho
peligroso de acuerdo con RCRA. Los derrames estan sujetos a los requisitos de
reporte de CERCLA: RQ = 100 Ib. (45 Kg).

SECCION 7: Manipulacion y almacenamiento.

Precauciones: Tenga disponible y a la mano el equipo de atencién de
emergencias (para incendios, derrames, fugas, etc.) Asegurese que todos los
recipientes estén etiquetados. Use equipo de proteccion personal adecuado. La
gente que trabaja con este producto quimico debe estar adecuadamente
capacitada con respecto a sus riesgos y su uso seguro.

Manejo: Evite generar rocio. Use las menores cantidades posibles, en areas
designadas y con ventilacion adecuada. Mantenga los recipientes cerrados
mientras no estén en uso. Los recipientes vacios pueden contener residuos
peligrosos. Utilice equipo de transferencia (bombas, tuberia, mangueras, etc.)
resistente a la corrosion. No utilice elementos metalicos.

Almacenamiento: Almacénelo en un area fresca, seca, bien ventilada y alejada
de la luz solar directa.

Almacene los recipientes a una temperatura de 15 a 29°C (59 a 84°F). No lo
almacene a mas de 30°C (86°F) ni por debajo del punto de congelacién.
Mantenga los recipientes bien cerrados cuando no los esté utilizando y cuando
estén vacios. Protéjalos contra danos. Almacénelo lejos de materiales
incompatibles como los materiales reductores, acidos fuertes, compuestos de
nitrégeno, cobre, niquel y cobalto. Utilice materiales estructurales resistentes a la
carrosion y sistemas de iluminacion y ventilacipn en el area de almacenamiento.
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Temperatura de almacenamiento: Se recomienda almacenar a temperaturas
entre 15y 29°C (59 a 84°F).

SECCION 8: Controles de exposicién y proteccion personal.

MEDIDAS PREVENTIVAS

Las recomendaciones de esta seccion indican el tipo de equipo que proporciona
proteccion contra la sobre exposicion a este producto. Las condiciones de uso,
lo adecuado de la ingenieria u otras medidas de control, asi como las
exposiciones reales, dictaran la necesidad de elementos protectores especiales
en su lugar de trabajo.

CONTROLES DE INGENIERIA

Se debe contar con sistemas de ventilacion adecuados donde haya incidencia de
emisiones o dispersion de contaminantes en el area de trabajo. El control de la
ventilacion debe ubicarse tan cercano como sea posible a su punto de
generacién. Para evitar el contacto con el personal se puede manejar en un
recinto cerrado y mediante procesos automatizados de control. Debe prohibirse
fumar en areas en las cuales se almacene o maneje una solucién de hipoclorito
de sodio.

EQUIPO DE PROTECCION PERSONAL

Se deben tener DUCHAS Y LAVAOJOS DE SEGURIDAD cerca al lugar de
trabajo. De acuerdo con el lugar y las condiciones de trabajo se deben establecer
los requisitos especificos para el equipo de proteccion personal. Evalde su uso y
determine, junto con el proveedor del equipo, las condiciones adecuadas, tiempo
de servicio, cuidados y mantenimiento que garanticen su seguridad.

Proteccion para los ojos: Use proteccion facial completa o lentes de seguridad
resistentes a salpicaduras de productos quimicos. Identifique el sitio para el
lavado de los ojos o duchas de seguridad mas cercanas a su area de trabajo para
que pueda acceder, inclusive con los ojos cerrados.

Proteccién de la piel: Utilice ropa impermeable de proteccion personal adecuada
para evitar el contacto con la piel, incluyendo botas, guantes, bata, delantal,
impermeable, pantalones u overoles que protejan del contacto con la piel.
RECOMENDADOS (mas de ocho horas de resistencia a la penetracion): Hule
butilico; hule natural, neopreno, caucho de nitrilo, polietileno, Viton (MR), Saranex
(MR), 4H (MR) y Responder (MR), PVC.

* Las recomendaciones son validas para indices de permeacién que lleguen a 0.1
ug/cm2/min o 1 mg/m2/min o mas. La resistencia a materiales especificos puede
variar de un producto a otro.
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* Los tiempos de penetracion se obtienen bajo condiciones de contacto continuo,
generalmente a temperatura ambiente. EvalGe la resistencia bajo sus
condiciones de uso y mantenga cuidadosamente la ropa.

Proteccion respiratoria: Un respirador purificador de aire aprobado por
NIOSH/MSHA equipado con cartuchos para rocio acido en concentraciones de
hasta 10 veces el TLV o para gases de cloro. Use un respirador de aire si las
concentraciones son mas elevadas o desconocidas.

DIRECTRICES PARA LA EXPOSICION

PRODUCTO: Hipoclorito de Sodio

Directrices para el nivel de exposicion ambiental en el lugar de trabajo
(WEELS)/Asociacidon Americana de Higiene Industrial (AIHA)/promedio de
tiempo a corto plazo 1996; 2 mg/m3: 15 minutos.

SECCION 9: Propiedades Fisico/ Quimicas.

Nombre Quimico Hipoclorito de sodio

Nombre alternativo Hipoclorito de sodio en solucion, agua de javel, blangqueador.
Familia Quimica Sal inorganica

Formula Molecular NaOCI

Peso Molecular 74.4 g/mol (100%)

Apariencia Solucion acuosa, clara, ligeramente amarilio verdosa
Olor Olor penetrante e irritante a cloro

Presion de vapor 12mmde Hga 21 °C

Punto de ebullicion Se descompone por encima de los 40 °C

Punto de Fusion o congelacion -27 “C (17 °F) a 1 atm, solucion al 16%

Densidad a 20°C 1.16 g/ml

Solubilidad en agua Soluble (293 g/L)

Peso especifico o densidad 1.2 (solucion al 12.5%) 20°C (60 “F)a 1 atm

relativa como liquido

PRODUCTO BIODEGRADABLE AMIGABLE CON EL AMBIENTE

[SECCION 10: Estabilidad y Reactividad.

Estabilidad quimica: Estable a temperatura ambiente y en ausencia de luz.

Productos de descomposicion peligrosos: Por descomposicion térmica: Cloro,
Oxido de Sodio,

Oxigeno, Oxidos de Cloro, Clorato de Sodio e Hidrégeno.
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Dilucion: Para llevar a una concentracion de 3% peso, por cada 100m! de
hipoclorito de sodio al 8% mezclar con 300ml de agua, para llevar a una
concentracion de 5% peso, por cada 100ml de hipoclorito de sodio al 8% mezclar
con 90ml de agua.

Condiciones a evitar: Manténgalo alejado de las altas temperaturas y la luz solar
o ultravioleta. No lo almacene a mas de 30°C (86°F). No permita que las
soluciones se evaporen hasta secarse. Manténgase lejos de incompatibles.

Incompatibilidad con otras sustancias: Puede reaccionar violentamente con
acidos fuertes y con productos de limpieza de base acida como acido clorhidrico
0 muriatico, liberando gas de cloro téxico.

Otros incompatibles incluyen materiales organicos, como solventes o productos
de limpieza que usen solventes, combustibles y aceites combustibles, celulosa,
materiales oxidables, amoniaco, urea, sales de amonio, etilenemina, cianuros,
compuestos de nitrégeno, alcoholes, metales y 6xidos de metal, liberando cloro
o produciendo mezclas explosivas. Reacciona con metales, sus aleaciones y
algunas sales, para producir gas de hidrégeno y oxigeno inflamable. El metal y
los catalizadores de 6xido de metal descomponen los hipocloritos, lo cual
desarrolla oxigeno y frecuentemente causa explosiones. Puede reaccionar
explosivamente con compuestos que contengan nitrégeno, o formar cloroaminas,
las cuales son explosivas. Mantener alejado de productos quimicos y de limpieza
que contengan amonio como sales de amonio cuaternario, hidroxido de amonio,
ya que genera gases toxicos y/o mezclas explosivas. Las soluciones alcalinas de
hipoclorito pueden reaccionar explosivamente con algunos compuestos cloro
organicos. Para mayor informacion puede referirse a la tabla de incompatibilidad
quimica del Instituto del Cloro.

Corrosividad para metales: Las soluciones son corrosivas a muchos metales
como el cobre, niquel, cobalto y hierro. Comentarios sobre la estabilidad y
reactividad: Se descompone rapidamente por temperatura y/o luz.

Polimerizacion peligrosa: No ocurrira.

>/
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SECCION 11: Informacion Toxicolégica

Datos sobre toxicidad:

» TDLO — Concentracion mas baja letal publicada oral en mujer 1 g /kg
« TDLO - Intravenoso en Hombre 45 mg/kg

« LD50 - Oral en rata 8910 mg/kg

» LD50 - Oral en ratén 5800 mg/kg

» LD50 — Dermal en rata 2000 mg/kg

+ LC50 - Rata >10500 mg/m3 (1 hora)

Mutagenicidad: El Hipoclorito de Sodio provocé mutaciones en varios estudios de
corto plazo donde se usaron bacterias cultivadas y células de mamifero. Las
conclusiones de estas pruebas no fueron claras.

No resultd mutagénico en pruebas (aberracion cromosémica o del microntcleo)
con animales vivos.

Efectos reproductivos: Altas dosis de Hipoclorito de sodio en el agua suministrada
causa un pequefio pero significativo aumento anormal en el esperma de los
ratones. Teratogenicidad y Fetotoxicidad: No existe evidencia disponible.
Materiales sinérgicos: No hay informacion disponible

Sensibilizacion cutanea y respiratoria: Cerdo de Guinea, no sensibilizante en piel.
Irritacion: EXTREMADAMENTE IRRITANTE para piel y ojos.

Para mas informacion toxicologica refiérase a la Secciéon 3 y para Hidroxido de
Sodio a la Hoja de Seguridad.

[SECCION 12: Informacién Ecoldgica.

Informacion Ecotoxicologica: Toxico para peces y organismos acuaticos.

Toxicidad en pescados:

» LC50 (48 h) trucha arcoiris 0.07 mg/I
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* LCS0 (96 h) Ciprino de cabeza gorda 5.9 mg/l Toxicidad en invertebrados y
microbios

* LOEC Oncorhynchus kisutch 0.02 mg/I

* ECS0 Varias especies de crustaceos 5 mg/l en 48 h
» ECS50 Varias especies de algas 0.2 mg/l en 20 h

[SECCION 13: Consideracién sobre eliminacion.

Se recomienda la revision de la legislacién vigente, tanto nacional como
internacional, antes de su disposicién final.

No disponga de los desechos con la basura normal, ni en los sistemas de drenaje
o alcantarillado. Lo que no se pueda recuperar para reproceso o reciclaje,
incluyendo los recipientes de almacenamiento, deben manejarse por personal
capacitado en instalaciones para tal fin, adecuadas y aprobadas para la
disposicion de desechos. El procesamiento, uso, o contaminacién de este
producto puede cambiar las opciones de manejo de desechos.

SECCION 14: Informacién sobre Transporte.

TDG DOT Mintransporte Colombia
Nombre del Embarque Solucon de Hipocionto de Solucion de Hipociorito e Solucion de Hipocionto de
Sodio Sodio Sodio
Clase o division de riesgo 8 (Corrosivo) 8 (Corrosivo) 8 (Corrosivo)
Numero Identificacion UN 1791 UN1791 UN1791
Grupo de empaque (PG) 1] 1] ]
Cantidad reportable (RQ) No aplica Na aplica No se especfica

Norma Técnica Colombiana NTC 1692 (De acuerdo con el Decreto 1609 de
Julio de 2002) hoy inmerso en el Decreto 1079 de 2015 “Decreto Unico
Reglamentario del sector transporte”.

Clasificacion, Etiquetado y Rotulado: Esta sustancia y sus desechos esta
clasificada en la division 8

Corrosivo. También se deben seguir las recomendaciones de transporte de NTC
3971, Transporte de

ol
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Mercancias Peligrosas Clase 8, 4702-8, Envases y embalajes para transporte de
Mercancias

Peligrosas Clase 8, y las recomendaciones del Instituto del Cloro.

IATA/ICAO Descripcion de Transporte: Solucion de Hipoclorito de Sodio, Clase
de riesgo 8, UN1791, PG Ill es aceptada para transporte aéreo.

SECCION 15: Informacion Reglamentaria.

CLASIFICACION EN COLOMBIA.

Norma Técnica Colombiana NTC 1692 (De acuerdo con el Decreto 1609 de Julio
de 2002) hoy compilado en el Decreto 1079 de 2015 “Decreto tnico

Clasificacion, Etiquetado y Rotulado: Esta sustancia y sus desechos esta
clasificada en la division 8:

Sustancias Corrosivas. Ademas de lo anterior puede tener riesgos secundarios
asi: Contaminante acuatico. También se deben seguir las recomendaciones de
transporte de NTC 3971, Transporte de

Mercancias Peligrosas Clase 8, 4702-8, Envases y embalajes para transporte de
Mercancias Peligrosas

Clase 8, y las recomendaciones del Instituto del Cloro.

,__."(/
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[SECCION 16: Informacién Adicional.

La informacion presente en este documento la suministra LIMPIA HOGAR AP,
basada en la informacién suministrada por los proveedores de materias primas
y con base en los conocimientos y consultas bibliograficas del personal técnico,
dando por entendido que dicha informacion es una guia para el manejo del
producto, por tanto ni la empresa ni sus representantes se hacen responsables
por el uso erréneo o por la interpretacion incorrecta de la informaciéon aqui
contenida. Determinar las condiciones de uso seguro del producto es
responsabilidad del usuario. Esta informacion es valida solo para el producto que
se define en las especificaciones.

Los cambios en datos, estandares, regulaciones, y condiciones de uso vy
manipulacion, se encuentran fuera de su control.
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FICHA DE DATOS DE SEGURIDAD

SECCION 1: IDENTIFICACION DEL PRODUCTO QUIMICO Y LA COMPANIA

Nombre del producto CREMA LAVALOZA- NSOH09012-20CO

Numero UN: N/A

CAS: Es una mezcla de varios componentes.

Identificacion de la compaiiia: ALIANZAS Y/O INDUSTRIAS ALTA PUREZA S.A.S
Planta Montevideo 1 calle 18 # 69f 05/15

/ Planta Montevideo 2 calle 18 # 69f 65/75

Bogota - Colombia

PBX: (671) 7436749

Email: calidadalianzas@hotmail.com ; subgerenteadmon@plastiaroma.com

SECCION 2: IDENTIFICACION DE PELIGROS
Potenciales efectos adversos para la salud: Posibles vias de ingreso

0JOS: Puede causar irritacion severa cuando este es muy concentrado, en las diluciones
se reduce el riesgo.

PIEL: Por uso muy frecuente puede producir irritacion en la zona expuesta o en pieles
delicadas.

INGESTA: En caso de ingestion puede provocar irritacion al aparato digestivo.

INHALACION: No presenta riesgo.

3.1. CLASIFICACION SEGUN SGA

CLASIFICACION DE PELIGRO CATEGORIA
Irritante para la piel 2
Irritacién ocular 2

3.2. ELEMENTOS DE LAS ETIQUETAS

D

PALABRA DE ADVERTENCIA: ATENCION

PICTOGRAMAS:
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INDICACIONESDEPELIGRO: H319: Provoca irritacion ocular

CONSEJOS DE PRUDENCIA:

R36: Irritante a los ojos
R22: Nocivo por ingestion

P102: Manténgase lejos del alcance de los nifios.
P270: No comer o beber mientras se manipula.

P280: Usar equipos de proteccién personal.

P262: Evitar el contacto con los ojos, la piel.

P310: Llamar inmediatamente a un médico.
P305+P353+P338: En caso de contacto con los ojos,
lavar cuidadosamente con agua durante varios
minutos, Retirar lentes de contacto.

P501: Eliminar el contenido/recipiente conforme a la
reglamentaciéon nacional.

SECCION 3: COMPOSICION/INFORMACION SOBRE LOS COMPONENTES

NOMBRE DE LA SUSTANCIA ACTIVA CAS
Dodecin Benceno Sulfonato De Sodio 27176-87-0
Carbonato De Sodio 497-19-8
Carbonato De Calcio 471-34-1
Copolimero Acrilico Dispersante 9003-04-7
Hidrogenocarbonato (lv) De Sodio 144-55-8
Propane-1,2,3-Triol 56-81-5
Amido Propil Amine Oxyde N/A*
Silicato De Sodio 1344-09-8
Pigmento 107- 21-1
Cloruro De Sodio 7647 - 14 -5
Fragancia N/A*
Hidroxido De Hidrogeno N/A*

*N/A: no aplica.

SECCION 4: MEDIDAS DE PRIMEROS AUXILIOS

En caso de inhalacion: No tiene riesgo.
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En caso de contacto con la piel: Aclararse la piel con agua/ducharse. Si aparece
malestar o en caso de duda consultar a un médico.

En caso de contacto con los ojos: En caso de contacto con los ojos aclarar
inmediatamente los ojos abiertos bajo agua corriente durante 10 o 15 minutos y consultar
al oftaimdlogo.

En caso de ingestion: Enjuaguese la boca con agua (solamente si la persona esta
consciente). Llamar a un médico. No inducir al vémito.

4.2 Principales sintomas y efectos, agudos y retardados Irritacion en piles sensibles,
Vomitos, Riesgo de lesiones oculares graves.

4.3 Indicacion de toda atencion médica y de los tratamientos especiales que deban
dispensarse inmediatamente: Ninguno

jEN TODOS LOS CASOS CONSULTE DE INMEDIATO AL MEDICO!

SECCION 5: MEDIDAS EN CASO DE INCENDIOS

5.1. MEDIDAS GENERALES

TIPO DE RIESGO PELIGRO PREVENCION | MEDIOS DE EXTINCION
ESPECIFICO
Ninguno en | Evitar En caso de Incendio, utilizar
INCENDIO condiciones exponerlo a | polvos, espuma resistente al
normales. temperaturas | alcohol, agua pulverizada, diéxido
superiores a | de carbono.
40°C
Ninguno en | N/A N/A
EXPLOCION condiciones
normales.

5.2. RIESGOS Y EQUIPOS ESPECIALES

Vapores toxicos y corrosivos pueden ser producidos en incendios, incluyendo hidrégeno,
diéxido y mondxido de carbono.

Instrucciones para combatir el fuego: Mantenga al personal alejado

Del fuego, restringir el acceso a personas innecesarias y sin la debida
proteccion. Retirar los contenedores del lugar si no hay peligro.

Use equipo de proteccion personal, guantes, trajes resistentes al calor.

SECCION 6: MEDIDAS EN CASO DE ESCAPE ACCIDENTAL O VERTIMIENTOS

Para el personal que no forma parte de los servicios de emergencia:
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*Usar equipo de proteccion estipulado.
*Detener el escape y mantener ventilacion.
*Recoger los derrames con pala de plastico colocar en un recipiente adecuado.

*Use un agente desecante o material absorbente, enjuague a fondo con agua el area
afectada.

*No es necesario evacuar
Recupere el material utilizable con un medio conveniente.

SECCION 7: MANEJO Y ALMACENAMIENTO
Precauciones de manejo: No requiere precauciones especiales.
No es peligroso su almacenamiento y transporte.
Usar siempre proteccion personal asi sea corta la exposicién o la actividad que realice
con el producto.
Almacenar a temperatura ambiente.
Requerimientos de almacenamiento: Almacenar en lugar fresco, alejado de la luz solar
y a temperatura inferior a 40°C.
Conocer en donde esta el equipo para la atencién de emergencias

Materiales incompatibles: Evite temperaturas altas, retirado de acidos fuertes o agentes
oxidantes.

Material de empaque: Polipropileno, PEAD polietileno de alta densidad.

Vida util del producto: dieciocho meses (18).

SECCION 8: CONTROLES DE EXPOSICION Y PROTECCION PERSONAL

**No se requiere controles especiales**
8.1 Controles de Ingenieria: Ventilacion local y general, para asegurar que la
concentracion no exceda los limites de exposicion ocupacional. Debe disponerse de
duchas y estaciones lavaojos.
8.2 Equipo de proteccién personal:

Proteccion Respiratoria: No requiere

Proteccion de Piel: Guantes doméstico y/o de trabajo para uso prolongado.

D

Peiany
Proteccion visual: No requiere, manipulacion cuidadosa para evitar salpicaduras.

M



NIT: 830.074.214

T 1 FORMATO DE HOJA DE SEGURIDAD
DR w7 Emision: 06/09/16
ZAS ¥/ INTRISTRIAS ALTA FIREZA $A S PROCESO DE VERSION cODIGO Actualizacion: 25/04/24
MEJORAMIENTO 2 FCA-028 PAGINA
CONTINUO Pagina 5 de 8

Proteccion de pies: No requiere.

8.3 Parametros de exposicion:

Concentracion promedio ponderada en el tiempo para una jornada laboral de 8 horas a la
cual casi todos los trabajadores pueden estar expuestos repetidamente sin sufrir efectos

adversos.

SECCION 9: PROPIEDADES FISICAS Y QUIMICAS

ESPECIFICACIONES DE | INTERVALO

CALIDAD

pH 10-12

ASPECTO Solido untuoso

% Materia activa (Tenso | Min. 9.3 %

activo)

OLOR Segun corresponda la
fragancia

COLOR: Acorde a la caracteristica
de la fragancia (Ver
muestra patrén)

SOLUBILIDAD Sélido soluble en agua

SECCION 10: ESTABILIDAD Y REACTIVIDAD

Estabilidad e Incompatibilidad: Material estable bajo condiciones normales de uso y

almacenamiento, evite temperaturas altas.

Es inestable bajo la luz solar. Almacenar en envases opacos.

Incompatibilidad con otros materiales: Evite agentes oxidantes fuertes.

« Condiciones peligrosas: No permitir temperaturas superiores a 40°C.

e
&
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+ +Productos de descomposicion peligrosa: Las temperaturas superiores a 54°C
produce gases toxicos.

SECCION 11: INFORMACION TOXICOLOGICA

Como Mezcla no se tienen registros, pero si como sustancias individuales.

Toxicidad acuatica aguda | Parametro | Base Dosis Escala
Dodecilbencenosulfonato LD50 Ratas 500- Ligeramente
de sodio 2000mg/kg | toxico
Carbonato de sodio LD50 Por ingestion >2800mg/kg | Ligeramente
toxico
Carbonato de calcio LD50 Por >2000mg/kg | Ligeramente
ingestion/cutanea toxico
SECCION 12: INFORMACION ECOLOGICA:
No es un producto nocivo para el medio ambiente.
Toxicidad acuatica aguda | Parametro | Base Dosis Escala
Dodecilbencenosulfonato de | LC50 Pez -96h 1.67 mg/l | Altamente toxico
sodio
Carbonato de sodio LC50 Pez-96h 300 mg/l | Categoria 4.
Practicamente no
toxico
Carbonato de calcio EC50 Algas/72 h >14 mg/L | Categoria 3
Ligeramente
toxico

12.2 DEGRADACION Y PERSISTENCIA

Si el producto es usado pertinentemente no causa efectos adversos en el medio

ambiente.

Es considerado biodegradable.

SECCION 13: CONSIDERACIONES SOBRE DISPOSICION DEL PRODUCTO:

=
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Se recomienda disponer de un vertedero de residuos liquidos, la disposicion debe ser de
acuerdo con las regulaciones locales.

El usuario se debe comprometerse con las normas regionales de manejo de desechos no
toxicos.

*No verter el producto sin diluir o neutralizar por el desagiie.

*No se ha identificado ningun método especial

*Envase contaminado: Embalajes no contaminados pueden volver a utilizarse.

SECCION 14: INFORMACION SOBRE EL TRANSPORTE

Este producto no representa ninguna restriccion para su transporte a nivel nacional, sin
embargo no transporte con productos alimenticios.

SECCION 15: INFORMACION REGLAMENTARIA;
Registro INVIMA NSOH09012-20CO
15.1 REGULACION REGIONAL Y NACIONAL

Resolucion 0631 del 2015 por el cual se establecen parametros y los valores maximos
permisibles en los vertimientos puntuales a cuerpos de agua superficiales y a los sistemas
de alcantarillado

*Esta regida por la decision 706 de la comunidad andina, registrada ante el Invima con
notificaciéon sanitaria NSOH09012-20CO

15.2 REGULACIONES FEDERALES DE LOS ESTADOS UNIDOS

1. Ley 55 de 1993 de la presidencia de la republica, por medio de la cual se aprueba
el convenio 170 y la recomendacion 177 sobre la seguridad y la utilizacion de los
productos quimicos en el trabajo.

2. Decreto 1609 /2002, Ministerio de transporte, por el cual reglamenta el manejo y
transporte terrestre de mercancias peligrosas por carretera.

3. Decreto 4741 de 2005, por el cual reglamenta parcialmente, la prevencion y
manejo de residuos peligrosos generados en el marco de la gestion integral.

4. Resolucién 1023 de 2005, por el cual se adoptan las guias ambientales como
instrumento de autogestion y autorregulacion. En las cuales se incluye, la guia
ambientales para el almacenamiento y transporte por carretera de sustancias
quimicas peligrosas y residuos peligrosos.

5. La norma de la OSHA (29CFR1910.1200) requiere que la informacion se
suministre a los empleados de acuerdo con los riesgos de los productos quimicos
por medio de un programa de comunicacion de riesgos incluyendo rotulado, hojas
de seguridad, entrenamiento y acceso a los registros escritos. Se requiere que
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usted, como es su obligacion legal, haga que toda la informacién en esta hoja de
seguridad esté disponible a sus empleados.

Esta hoja de seguridad cumple con lo estipulado en la regulacion del RTCA 71.03.37:07 Productos

Higiénicos, registro e inscripcion sanitaria y el RTCA 71.03.38:07 Productos Higiénicos.

SECCION 16: INFORMACION ADICIONAL

La informacion relacionada con este producto puede no ser valida si éste es usado en
combinacion con otros materiales o en otros procesos. Es responsabilidad del usuario la
interpretacion y aplicacion de esta informacién para su uso particular.

Pamfsq lead”o B

DANILSA CARABALLO
Ingeniera Quimica
Registro profesional: 27616
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j - 7. CONTROLES DE EXPOSICION FISICAS Y QUIMICAS [

8.1 Parametros de control
No disponible.
8.2 Controles de exposicion

Este producto, tal como se suministra, no contiene ninglin material peligroso con limites de exposicion
ocupacional establecidos por los organismos reguladores especificos de la region.

8.2.1 Controles técnicos apropiados

Mantener ventilado el lugar de trabajo. La ventilacion normal para operaciones habituales de manufacturas es
generalmente adecuada. En areas bajas o confinadas debe proveerse ventilacion mecanica.

Disponer de duchas y estaciones lavaojos.

8.2.2 Equipos de proteccion personal

Proteccion de los ojos y la cara:

Normalmente no es necesario.

Proteccion de la piel:

Normalmente no es necesario. En caso de contacto prolongado o
repetido con la piel, utilice guantes protectores adecuados.

Proteccion respiratoria:

Normalmente no es necesario. En los casos necesarios, utilizar proteccion
respiratoria para polvo (N95). Debe prestarse especial atencion a los
niveles de oxigeno presentes en el aire. Si ocurren grandes liberaciones,
utilizar equipo de respiracion auténomo (SCBA).

Consideraciones generales de
higiene:

Manipular de acuerdo con las buenas practicas de seguridad e higiene
industrial.

8. PROPIEDADES FISICAS Y QUIMICAS

9.1 Informacidén sobre hrupiedades fisicas y quimicas bdsicas

Estado fisico:

Pohio.

iColor:

Segun estandar de referencia.

W
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CORPORACION -CONADE

OBJETO: PRESTAR LOS SERVICIOS PARA GARANTIZAR LA OPERACION
DEL PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR PAE - MODALIDAD
PREPARADA EN SITIO, VIGENCIA 2026, DIRIGIDA A LOS ESTUDIANTES DEL
NIVEL PREESCOLAR DE LAS INSTITUCIONES EDUCATIVAS OFICIALES DEL
AREA URBANA DEL MUNICIPIO DE MANI, CASANARE.

MANI — CASANARE
2026
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1. INTRODUCCION

El programa de Gestion de Residuos establece los lineamientos necesarios para el
manejo integral de los residuos generados durante las actividades de recepcion,
separacion, almacenamiento, preparacion y consumo de alimentos.

La correcta gestion de residuos en el programa de alimentacion escolar — PAE
permite prevenir la contaminacion de los alimentos, evitar la proliferacion de plagas
y reducir riesgos para la salud de los estudiantes y del personal manipulador.
También contribuye a mantener espacios limpios, organizados y seguros,
favoreciendo el bienestar de la comunidad educativa.

2. OBJETIVO GENERAL

Aplicar procedimientos en todas las areas, superficies, equipos, instalaciones y
personal manipulador de las instituciones educativas para generar habitos seguros
y prevenir la contaminacion de los alimentos del Programa de Alimentacion Escolar
— PAE antes durante y después de la preparacion.

3. OBJETIVOS ESPECIFICOS

Garantizar la recoleccion y disposicion final de los residuos.

Implementar la correcta separacion en la fuente de los residuos generados.
Prevenir la contaminacion cruzada.

Promover la reduccion, reutilizacion y reciclaje de los residuos.

Capacitar al personal manipulador de alimentos en la correcta disposicion
de los residuos.

Establecer procedimientos adecuados para el almacenamiento temporal de
los residuos.

» Mantener condiciones higiénico- sanitarias en las areas de preparacion
almacenamiento y consumo de los alimentos.
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4. ALCANCE

Dirigido a todo el personal que interviene en la clasificacion, recoleccion y
evacuacion de los residuos, materias primas, menaje, equipos, areas y superficies
de los restaurantes escolares de la modalidad racion preparada en sitio del
Programa de Alimentacion Escolar — PAE, de las instituciones educativas Sede
Principal de la Institucion Educativa Luis Enrique Baron Leal y Sede Travesuras
Infantiles de la Institucion Educativa Jesus Bernal Pinzén del municipio de mani -
Casanare.

Pagina 50 de 75

)_(':,—



- —

) t6s - e
Educacion ﬁt';lre'{) :ﬂ% ‘ar"

CONADE
PLAN DE SANEAMIENTO BASICO

CND-BPM-PAEM26 | FECHA: 03-03-2026 [ VERSION 1 | PAGINA 51 de 75

5. RESPONSABLES

Manipuladoras y coordinador general.

6. DEFINICIONES

Basura: Es un producto de las actividades humanas al cual se le considera de
valor igual a cero por el desechado, no necesariamente debe ser odorifica,
repugnante e indeseable, eso depende del origen y composicion de esta
Contaminacion cruzada: Es la transferencia involuntaria de microorganismos
patogenos (bacterias, virus) o alérgenos de un alimento (generalmente crudo) a
otro, ya sea directamente o a través de utensilios, manos o superficies. Es una
causa principal de toxiinfecciones alimentarias y puede ocurrir durante la
manipulacioén, almacenamiento o preparacion

Desinfeccion: Es una actividad que consiste en eliminar gran parte de los
microorganismos patégenos que viven en las superficies del dispositivo. Debe
realizarse justo después de la actividad de limpieza para garantizar que se hayan
eliminado todos los demas materiales organicos.

Disposicion final: Es el proceso de aislar y confinar los residuos solidos en
especial los no aprovechables, en forma definitiva, en lugares especialmente
seleccionados y disefados para evitar la contaminacién, y los dafios o riesgos a
la salud humana y al medio ambiente

Microorganismos: son aquellos organismos que son imperceptibles a la vista
debido a su tamano reducido entre ellos se encuentran bacterias, hongos y virus.
Manejo de Residuos: se usa para designar al control humano de recoleccion,
tratamiento y eliminacién de los diferentes tipos de desechos, estas acciones son
a los efectos de reducir el nivel de impacto negativo de los residuos sobre el
medio ambiente y la sociedad.

Residuo: Cualquier material generado en los procesos de transformacion,
producciéon, consumo, utilizacion, control cuya calidad no permita usarlo
nuevamente en el proceso que lo genero.

Reciclaje: Es el proceso de recoleccion, tratamiento y transformacion de
ciertos materiales que ya fueron utilizados para volver a ser empleados
como materia prima en la fabricacién de nuevos productos.

Residuo solido aprovechable: Es cualquier material, objeto, sustancia o
elemento soélido que no tiene valor de uso directo o indirecto para quien lo genere,
pero que es susceptible de incorporacion a un proceso productivo

Pagina51de 75



-—

Ed u:::‘: cion Alﬁlmm{m u:mg;;u ‘.ar'.’

MAN - CASANARE CONADE

PLAN DE SANEAMIENTO BASICO

CND-BPM-PAEM26 | FECHA: 03-03-2026 | VERSION 1 | PAGINA 52 de 75

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

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

Reutilizacion: Es la prolongacion y adecuacion de la vida util de los residuos
solidos recuperados y que mediante procesos, operaciones o técnicas devuelven
a los materiales su posibilidad de utilizacién en su funcién original o en alguna
relacionada, sin que para ello requieran procesos adicionales de transformacion.

7. DESCRIPCION DEL PROGRAMA DE GESTION DE RESIDUOS

Este programa comprende un conjunto de acciones organizadas que buscan
prevenir, minimizar, separar, almacenar, recolectar y disponer adecuadamente los
residuos generados durante el proceso para la elaboracién y consumo de los
alimentos en el comedor escolar.

71

Todos los residuos se clasifican en Residuos organicos, Residuos

aprovechables y residuos no aprovechables.

e

Los Residuos organicos: son desechos biodegradables de origen vegetal o
animal (cascaras, restos de comida, poda, café, cascarones de huevo) que se
descomponen naturalmente.

Residuos aprovechables: son materiales sélidos, como plastico, vidrio, metales,
papel y cartén, que no tienen valor de uso inicial, pero pueden reincorporarse a
procesos productivos mediante el reciclaje o la reutilizacion.

residuos no aprovechables: son materiales sin valor comercial ni posibilidad de
reciclaje o reutilizacion, destinados a rellenos sanitarios. Deben depositarse en
bolsas o canecas negras e incluyen papel higiénico, servilletas usadas,
papeles/cartones contaminados con comida, envolturas metalizadas, icopor

sucio, barrido y elementos de bioseguridad como tapabocas

8. IDENTIFICACION DE LOS RESIDUOS

Los procesos de transformacion de alimentos y la prestacion del servicio en los
comedores escolares, genera los residuos sélidos identificados a continuacion:
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* Residuos solidos organicos biodegradables: Cascaras, semillas, sobrantes de
comida, entre otros.
e Residuos soélidos inorganicos: Bolsas plasticas, envases plasticos, papel,
carton, cubetas de huevo.

CODIGO DE COLORES.
Los recipientes para la disposicion de residuos en los comedores escolares, seran
clasificados segun la normatividad sanitaria vigente.

Gwstos o cofmida

Dasochaod agricotas

I Pléstlco carton, vidrio, papel y

i .
[l
BLANCO %« | APROBECHABLES metales
Residuos de comidas -

VERDE E ORGANICO residuos agricolas
APROBECHABLES

NEGRO Papel higiénico, servilletas,
NO papeles y cortones
APROBECHABLES contaminados con comida -

papeles metalizados
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8.1 PAUTAS PARA LA SEPARACION EN LA FUENTE Y DISPOSICON FINAL

DE LOS RESIDUOS ORGANICOS

e En los comedores escolares las personas directamente responsables de la
separacion y clasificacion de los residuos son las manipuladoras de alimentos que
deben realizar los procedimientos antes durante y después de la jornada de la
prestacion del servicio.

e Antes de realizar la limpieza y desinfeccion diaria, se debe recolectar los residuos
solidos mediante un proceso de barrido, que posteriormente seran depositados en
canecas y/o bolsas exclusivamente para el tipo de residuo.

» Una vez recolectados en bolsas los residuos sélidos del punto de servicio, teniendo
en cuenta su clasificacion por el codigo de colores las manipuladoras de alimentos
deberan trasladar y almacenar en el punto destinado por la institucion,
garantizando que estos sean recolectados y dispuestos por la entidad prestadora
del servicio de aseo.

» Disposicion Final: La empresa de acueducto alcantarillado y aseo de Mani, llevara
a cabo la recoleccion de los residuos generados en cada comedor escolar los dias
programados y posterior disposicion final de los residuos.

8.2 ALMACENAMIENTO

Se puede contar con areas internas o externas para el almacenamiento temporal
de los residuos. Las zonas de almacenamiento deben cumplir con los siguientes
requisitos, cuando aplique:

* Preferiblemente deben ser ubicadas en areas ventiladas.

+ Contar con senalizacion de las areas.

» Deben mantenerse con adecuado orden y debida limpieza.

8.3 TRANSPORTE

El traslado de los residuos del restaurante escolar, se realizara de forma manual
donde las economas después de la recoleccion y cierre de las bolsas plasticas la
llevan al punto recolector de los residuos que se encuentra dentro de la
institucion, para después ser recogido por la empresa de acueducto alcantarillado
y aseo de Mani y llevarla a su depésito final.

8.4 DISPOSICION FINAL DE LOS RESIDUOS GENERADOS

Los residuos soélidos aprovechables y no aprovechables son almacenados en las
bolsas plasticas conforme al cédigo de colores establecido y son dispuestas en
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las canecas ubicadas en las Instituciones Educativas donde se dejan para su
disposicion final.

La disposicion de los residuos de ingesta diaria de los usuarios, se realizara en
caneca debidamente identificada y con bolsa plastica, en la cual haran ellos mismos
la disposicion de los alimentos que queden en el plato (sélidos y liquidos). Cuando
finalice el servicio, el personal manipulador de alimentos realizara el registro de los
residuos generados en gramos en el formato de control de residuos.

Los residuos liquidos que se generan en el area de preparacion de alimentos son
los resultantes de los procesos de L&D y preparacion de alimentos, y se vierten a
través de las redes de alcantarillado publicas (en donde se cuenta con tal
infraestructura) o mediante el manejo de pozos sépticos para la disposicion de las
aguas residuales, reduciendo los impactos negativos que puedan resultar del
vertimiento.

En los comedores escolares se genera el Aceite de Cocina Usado - ACU el cual se
deposita en el recipiente plastico primario del producto herméticamente tapado y
debidamente rotulado como “Residuos ACU". Cuando el personal manipulador llene
el recipiente con aceite usado, realizara el retiro del mismo de la Institucion
Educativa, diligenciando el formato de disposicién de ACU y entregando al personal
transportador del operador. Una vez, el producto de ACU sea entregado al operador
se programara la disposicion final con la empresa recolectora autorizada por ley.

El Aceite de Cocina Usado — ACU sera recolectado temporalmente en recipientes
plasticos herméticos y debidamente rotulados. Una vez se evidencie el llenado del
recipiente, el personal manipulador de alimentos debera informar al Coordinador
General PAE para programar la recoleccion y transporte del residuo.
Posteriormente, el Aceite de Cocina Usado — ACU sera entregado para su
disposicion final a la empresa autorizada C.I. TRANSATLANTIC GREENTRADE
SAS, diligenciando el formato “CND-F-GR-003 Control de Residuos Liquidos”
como evidencia del proceso realizado. El operador llevara el respectivo registro y
consolidacion documental de las entregas efectuadas, generando los soportes
internos de disposicion final conforme a las cantidades recolectadas y entregadas.

9. IMPACTOS AMBIENTALES

En el proceso y durante el desarrollo de las actividades del programa de
Alimentacion escolar - PAE se generan residuos en la preparaciéon, consumo de
los alimentos y en las actividades de limpieza, de las cuales generan impactos que
a continuacion se relacionan:
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| NIVEL DE |

ACTIVIDAD RESIDUO IMPACTO IMPACTO
Contaminacion de | Bajo
Suelo
Olores ofensivos Bajo
RESTAURANTE LIQUIDOS
ESCOLAR Impacto Visual Bajo
Afectacion en la Salud | Bajo
CONSUMO | Agotamiento en el | Bajo
DE AGUA recurso
Afectacion en la salud | Bajo
Contaminacion del | Alto
LIQUIDOS suelo
(ACEITE) Impacto visual Alto
Contaminacion del | Alto
agua
Emision de | Bajo
gases(metano)
ORGANICOS | Proliferacion de plagas | Bajo
Deterioro del entorno | Bajo
Impacto visual Bajo

10. ACCIONES DE PREVECCION Y CORRECCION DE IMPACTO
AMBIENTAL
Evitar que existan sobrantes de posibles agentes contaminantes.

Identificar el tipo de residuo a depositar en cada una de las canecas y/o bolsas de

acuerdo al codigo de colores.
Separar adecuadamente los residuos.

Contar con un sitio de disposicion de residuos en el area externa del restaurante.
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No utilice aquellas canecas que presenten roturas, o estén en mal estado, por la
posibilidad de presentar fugas durante la manipulacion.

Los recipientes dispuestos para el manejo de Aceite de Cocina Usado —ACU deben
estar debidamente sellados y marcados como “Residuos ACU”. Se debe asegurar
que la tapa del recipiente se encuentre bien cerrada para evitar derrames.

En caso de evidenciar algun tipo de obstruccion en las tuberias de desagiie, el
personal manipulador de alimentos informa al Coordinador General para que se
notifique de forma escrita a la Institucion Educativa para que realicen las
correcciones que haya lugar.

Evitar los estancamientos de aguas residuales dentro o en los alrededores de los
comedores escolares.

Realizar la limpieza y desinfeccion diaria de los recipientes para la disposicion de
residuos sdlidos, siguiendo el protocolo establecido en el programa de limpieza y
desinfeccion.

Realizar los procedimientos de limpieza y desinfeccion de manos, de acuerdo a los
protocolos establecidos en el programa de limpieza y desinfeccion.

FORMATOS

» CND-F-GR-001 Control De Residuos Solidos
» CND-F-GR-002 Control De Desperdicios Organicos
» CND-F-GR-003 Control De Residuos Liquidos
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CONTROL DE RESIDUOS

CND-F-GR-001 _

Rev 01

14-feb-24

MUNICIPIO: MANI

|MES:

ANO: 2026

I.E:

SEDE:

DISPOSICION FINAL:

EMPRESA DE ACUEDUCTO ASEO Y ALCANTARILLADO DE MANI

RESIDUOS SOLIDOS PSR
DIA £

OBSERVACION

CANTIDAD (Kg) |  # BOLSAS c | nc

MANIPULADOR DE
ALIMENTOS

Vo |INjosjn [ AW N |—

Vo.Bo. Coordinador General

Nota: Registrar lo cantidad de residuos generados y marcar con una X" si cumple (C), no cumple (NC). Registrar observaciones en caso de

novedades.
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Vo.Bo. Coordinador General

Nota: Registrar la cantidad de residuos generados y marcar con una “X" si cumple (C), no cumple (NC). Registrar observaciones en caso de novedades.
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CORPORACION -CONADE

OBJETO: PRESTAR LOS SERVICIOS PARA GARANTIZAR LA OPERACION
DEL PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR PAE - MODALIDAD
PREPARADA EN SITIO, VIGENCIA 2026, DIRIGIDA A LOS ESTUDIANTES DEL
NIVEL PREESCOLAR DE LAS INSTITUCIONES EDUCATIVAS OFICIALES DEL
AREA URBANA DEL MUNICIPIO DE MANI, CASANARE.

PROGRAMA DE MANEJO INTEGRADO DE PLAGAS RPS.

V 1852 l_f"!

LA R
@

MANI — CASANARE
2026
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1. INTRODUCCION

El programa de control de plagas en el programa de alimentacion escolar — PAE
constituye un componente que garantizan la inocuidad, calidad e higiene de los
alimentos suministrados a los estudiantes. La presencia de plagas como roedores,
insectos y otros vectores que representan un riesgo para la salud publica es por eso
que este programa establece acciones preventivas y correctivas necesarias para
evitar la proliferacion de plagas en las instalaciones donde se almacenan, preparan
y consume los alimentos, se promueve la implementacion de buenas practicas de
higiene, saneamiento ambiental y manejo adecuado de residuos, con el fin de
reducir los factores que favorecen su aparicion.

2. OBJETIVO GENERAL

Definir y dar a conocer al personal manipulador de alimentos y al personal que hace
parte de la institucion educativa las acciones de control preventivas y correctivas
para evitar la presencia de plagas al interior de los comedores Escolares del
Programa de Alimentacion Escolar — PAE del municipio de mani.

3. OBJETIVO ESPECIFICOS

» Identificar los factores de riesgo que favorezca la presencia de plagas en los
comedores escolares.

» Implementar medidas preventivas basadas en buenas practicas de higiene,
limpieza, desinfeccion y manejo adecuado de residuos solidos.

» Establecer seguimiento y método de inspeccion visual de presencia de plagas.

» Garantizar el uso adecuado de plaguicidas, cumpliendo con la normatividad

sanitaria y minimizando el riesgo para la salud de las personas.

4. ALCANCE

Este disefio e implementaciéon del programa se aplica a los comedores de las
instituciones educativas Sede Principal de la Institucion Educativa Luis Enrique
Baron Leal y Sede Travesuras Infantiles de la Institucion Educativa Jesus Bernal
Pinzén del municipio de mani- Casanare, en la modalidad raciéon preparada en sitio.
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5. RESPONSABLES

Los responsables del programa de manejo integral de plagas son el Coordinador,
personal operativo y personal de la empresa prestadora del servicio de control de
plagas.

6. DEFINICIONES

» Infestacion: Es la presencia y multiplicacion de plagas que puedan contaminar y
deteriorar los alimentos y/o materias primas. '

» Inocuidad: concepto que implica que un alimento no causara dafio al consumidor

cuando se prepara o consuma de acuerdo al uso con que estén destinados.
Plaga: Son aquellas especies implicadas en la transferencia de enfermedades
infecciosas para el hombre y en el dafo o deterioro del habitat y bienestar humano.
Y que puede llegar a alterar la inocuidad de los alimentos.

» Peligros Relacionados con la Inocuidad de los Alimentos: condiciéon o agente

biolégico, quimico o fisico, en los alimentos con potencial de causar efectos
adversos para la salud.

» Plaguicidas quimicos: Son compuestos destinados para eliminar organismos

vivos y esto hace que pueda presentar una cierta toxicidad para las personas.

» Saneamiento: Conjunto de medidas aplicadas al medio ambiente con el objetivo de

hacer presion sobre las plagas para evitar su expansion.

» Toxico: Es todo aquel elemento o compuesto quimico que absorbido e introducido

en el medio interno del organismo es capaz de producir lesiones en células, tejidos,
organos y sistemas e incluso provocar la muerte.

» Vectores epidemiolégicos: Se le llama vector a un organismo que transmite un

agente infeccioso o infectante desde los individuos afectados a otros que aun no
portan ese agente.

Veneno: Es aquella sustancia mortal o peligrosa.

> Area publica. Es aquella destinada al uso, recreo o transito publico exceptuando
aquellos espacios cerrados y con restricciones de acceso.

- Barrido y limpieza. Es el conjunto de actividades tendientes a dejar las areas
publicas libres de todo residuo solido esparcido o acumulado.

7. DESCRIPCION DEL PROCEDIMIENTO

El control de plagas en los comedores escolares es una forma de cuidar la salud y el
bienestar de los estudiantes, del personal manipulador de alimentos y personal de la
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institucion con un propésito que es asegurar que el lugar donde se prepara y
consumen los nifios sus alimentos sea limpio, y libre de insectos o animales que
puedan contaminar la comida, brindando un servicio con calidad y que aporta a los
beneficiarios en su crecimiento y bienestar.

Este proceso no solo consiste en eliminar plagas, insectos o roedores sino también
en prevenir su aparicion mediante la limpieza constante, el buen manejo de los
residuos y el cuidado de los espacios donde se preparan y sirven los alimentos.

8. TIPOS DE PLAGAS QUE PUEDEN HACER PRESENCIA EN LOS
COMEDORES ESCOLARES

En los comedores escolares pueden aparecer diferentes tipos de plagas,
especialmente si hay alimentos, humedad o fallas en la limpieza. Las mas comunes
son:

» Roedores: (Ratas y ratones): Son una de las plagas mas riesgosas, ya que
contaminan alimentos con sus excrementos y pueden transmitir enfermedades.
Como la salmonellosis, leptospirosis, triquinellosis, hantavirus, neumonia

» Insectos rastreros: (cucarachas, arafnas, hormigas, Comejen o Gorgojo) Buscan
restos de comida y pueden contaminar superficies, utensilios y alimentos. Las

cucarachas son vectores importantes de Salmonella, Proteus, Shigella, helmintos,
virus, hongos y protozoarios.

» Insectos Voladores: Como moscas y mosquitos, Zancudos, polillas. Las moscas
son especialmente peligrosas porque pueden transportar bacterias y posarse
sobre la comida.

» Aves: (Palomas) Pueden ingresar a las instalaciones del comedor escolar o
permanecer cerca, contaminando con sus heces las areas donde se manipulan
alimentos. Las palomas pueden transmiti: salmonellosis, histoplasmosis,
campilobacteriosis, toxoplasmosis, tuberculosis, neumoencefalitis,

» Murcielagos: se debe evitar el contacto directo con ellos, en los comedores, para
prevenir riesgos de salud, los lugares donde puedan estar entrando (techos,
rendijas, ventilaciones).

9. AREAS DE PRESENCIA

Las plagas se presentan en los alrededores y dentro de los comedores escolares
donde ser presta el servicio, es por eso la importancia que se realiza a diario la
limpieza y desinfeccion de todas las areas y de realizar un correcto almacenamiento
y clasificacion de la materia prima para evitar la presencia de los diferentes tipos de
plagas.
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10. FACTORES DE RIESGO Y NIVEL DE AFECTACION

Los diferentes tipos de plagas que se pueden presentar en los comedores escolares
pueden generar riesgos como la transmisién de enfermedades, contaminacion en
alimentos, dafos estructurales, los factores que generan estos Riesgos son los
siguientes:

« Salud Publica y Enfermedades: Las plagas transportan patogenos (bacterias,
virus) que causan diarrea, disenteria, fiebre tifoidea, infecciones urinarias y
respiratorias, asi como infecciones por hongos en la piel. Los mosquitos,
garrapatas y pulgas transmiten enfermedades como el dengue, zika, malaria.

» Contaminacion de Alimentos y Entorno: Las plagas contaminan superficies,
utensilios y materia prima mediante heces, orina, pelos y microorganismos.

+ Dafos Estructurales y Materiales: Roedores y comejenes o gorgojos pueden
destruir estructuras de edificios, cableado eléctrico, mobiliario, y materiales
almacenados.

» Riesgos Psicologicos: La presencia de plagas genera estrés, ansiedad y
problemas de descanso.

11. MEDIDAS PREVENTIVAS - CONTROLAR LAS PLAGAS

Al hacer Control de plagas en un comedor escolar es cuidar directamente a los
beneficiaros del programa PAE de una forma responsable protegiendo la
alimentacion que se le brinda y su salud, se realiza a través de crear espacios donde
puedan comer tranquilos, sin riesgos, debido al compromiso de mantener limpios,
ordenados y bien cuidado todas las areas del comedor escolar de cada una de las
instituciones donde CONADE presta el servicio.

Para disminuir y haciendo un control preventivo y correctivo debemos
Inspeccionar en:

» Inspeccion Visual: Se realizara de forma rutinaria en todas las areas del comedor
escolar por parte del personal manipulador de alimentos y coordinacion, con el fin
de identificar signos o evidencias de presencia de plagas como insectos y
roedores. Durante la inspeccion se verificara la existencia de excrementos,
residuos de alimentos, olores inusuales, huellas, marcas de mordeduras, nidos,
grietas, acumulacion de humedad, presencia de insectos vivos o muertos y
cualquier condicion que favorezca la proliferacion de plagas. Las novedades
evidenciadas deberan ser reportadas al Coordinador General para la adopcion de
medidas preventivas o correctivas.
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» En el interior del restaurante escolar hay que controlar e inspeccionar todo lo

referente en cuanto a grietas y rajaduras en paredes y pisos, éstas no deben

existir, deben estar muy bien selladas por que por alli pueden permanecer las

plagas.

Los techos que se convierten en focos o en areas de refugio.

Evitar también las goteras.

Los drenajes deben estar siempre limpios, no debe haber olores de

descomposicién en los comedores escolares, eso significa que en los desagles

hay acumulacion de materia organica que constituye alimento para las plagas.

Las puertas deben cerrar bien.

» En las ventanas tener tela mosquitero - angeo.

» La instalacion eléctrica debe ser inspeccionada, evitando cables sueltos y cajas
de luz sobre las paredes.

VVV

Y

12. TIPOS DE CONTROLES
Las plagas se pueden controlar por medio de Control fisico y control quimico

12.0 INSPECCION VISUAL

La inspeccion visual corresponde a un control preventivo rutinario que se realizara
diariamente en todas las areas internas y externas de los comedores escolares, con
el fin de identificar oportunamente signos o evidencias de presencia de plagas como
insectos rastreros, insectos voladores, roedores y otros vectores que puedan afectar
las condiciones higiénico-sanitarias e inocuidad de los alimentos.

Durante la inspeccion se verificara la presencia de excrementos, huellas, marcas de
mordeduras, material de nidacion, acumulacién de residuos, humedad, derrames,
grietas, orificios, olores inusuales, presencia de insectos vivos o muertos y cualquier
condicion que favorezca el ingreso, refugio o proliferacion de plagas.

Las inspecciones seran realizadas por el personal manipulador de alimentos y
supervisadas por el Coordinador General PAE, quien debera gestionar las acciones
preventivas y correctivas que se requieran de acuerdo con las novedades
evidenciadas.

12.1 CONTROL FiSICO
Los controles para la prevencion de plagas buscan disminuir que aparezcan y
proliferacion, creando un ambiente limpio y poco atractivo para ellos. Mas que
eliminarlos, se trata de anticiparse y cuidar los espacios en todas las areas del
restaurante en la zona de almacenamiento de la materia prima, en la zona de
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preparacion de los alimentos, en la zona de servido, en la zona de lavado y
desinfeccion de utensilios y en la zona de recoleccion de los residuos sélidos yenel
alrededor del restaurante todas estas acciones ayudan en la disminuciéon de la
aparicion de las plagas.

12.1.1 Controles para prevencién de roedores:

» Mantener una limpieza diaria y en cada area del restaurante.

» En zona de lavado los desagiies deben estar cubiertos con tapas que poseen
rejillas para evitar el ingreso de roedores.

Dar un manejo adecuado a los residuos.

Las materias primas y productos terminados son colocados sobre estibas.

Se realizan inspecciones periodicas de estado de sellamiento a infraestructura
fisica.

Los depositos de agua deben mantenerse protegidos contra acceso de roedores.
» Eliminar refugios de las plagas.

VVY

v

12.1.2 Uso de trampas con las siguientes caracteristicas:

» La colocacién de éstas se realiza en lugares por donde normalmente transiten los
roedores especialmente en cercanias a las fuentes de alimentos.

» verificar la correcta posicion de las trampas.

» Para realizar el control quimico es necesario mantener las condiciones
ambientales como limpieza, eliminacion de basuras, residuos y recorte de
malezas, por lo menos lo mas cercano a las areas del restaurante.

12.2 Controles para prevencion de Insectos:

» En los comedores escolares se debe mantener los espacios limpios, organizados
y protegidos para prevenir la aparicion de plagas es por eso que se debe:

» Mantener limpia los comedores, zona de lavado, areas de procesamiento de
alimentos y vehiculos de transporte, para evitar aglomeracién de polvo o residuos
alimenticios que sirvan de habitat a los insectos.

» Mantener los alrededores de los restaurantes libres de basura y de charcos.

» Mantener limpias y tapadas las canecas de basura.

» Mantener limpias las areas de disposicién de desechos solidos.

» Las puertas que comunican con el exterior deben estar correctamente ajustadas
sin aberturas al piso.

> Realizar control a los arbustos y hierba dejando una distancia minima de 1 metro
a los muros, bodegas, comedores y centros de produccion.

» Utilizacion de barreras fisicas: Ubicacion de anjeos.

» Realizar diagnosticos e inspecciones a los comedores escolares y alrededores.
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» Hacer uso efectivo del programa de rotacién PEPS de los materiales y productos
para evitar los ciclos de vida de los insectos (infestaciones).

12.3 CONTROL QUIMICO

Este control se hace mediante la erradicacién de plagas usando agentes quimicos
mediante mecanismo por aspersion, CONADE realizara la actividad con la empresa
WIL&DEY SERVICIOS DE FUMIGACION S.A.S empresa que tiene experiencia en el
tema y cuenta con personal idoneo para la aplicacién de los productos y lograr un
control de vectores.

13. MEDIDAS PREVENTIVAS Y CORRECTIVAS

En los comedores escolares se deben aplicar las siguientes medidas ya que ayudaran
a tener control y hacer prevencion o correccién para la erradicacion de las plagas:

» Mantener limpias las areas de disposicion de desechos solidos.

» La disposicion de residuos se debe realizar en lugares diferentes a las areas
de produccion de alimentos.

» Todos los sifones, desagiies y alcantarillas deben permanecer con sus
respectivas tapas o rejillas.

» Mantener bien cerrados los recipientes que contengan productos.

» Tapar los recipientes con residuos de comida.

» Emplear estibas para proteger los productos de la posible humedad del piso y
de las paredes.

» Limpiar y desinfectar inmediatamente los derrames de alimentos y bebidas
incluyendo migajas y sobras.

» Inspeccionar permanentemente las condiciones fisicas para evitar el ingreso
de plagas.

» Sellar orificios y hendiduras en pisos, paredes, techos para evitar el ingreso.

» Instalacion de anjeos en ventanas para impedir de esta manera el ingreso de
alguna clase de plaga.

14. ACCIONES DE EJECUCION DE LOS CONTROLES DE PLAGAS

Tanto los controles fisicos, como los controles quimicos seran aplicadas a las dos
sedes de los comedores escolares priorizados para el programa de alimentacién
escolar en el municipio de Mani departamento de Casanare.

» Los controles fisicos seran adoptados diariamente por el personal manipulador de

alimentos, buscando evitar el ingreso y proliferacién de cualquier tipo de plagas
en los comedores escolares.
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14.1 Los controles quimicos seran efectuados de la siguiente manera:

v' Se realizaran las fumigaciones con una periodicidad semestral o después de
largos periodos de receso o cese de actividades.

v" El control quimico sera efectuado por parte de una empresa certificada y con
personal idoneo y competente para llevar a cabo tal actividad.

v' Para efectuar los procesos de fumigacion las sedes escolares, es necesario
que no haya presencia de estudiantes, por tanto, estas seran realizadas en
dias de receso escolar o fin de semana.

v Las acciones preventivas y correctivas de control de plagas, seran
consignadas en el Formato de control de fumigaciones. Visible en el anexo
programa de control de plagas Anexo No. 1.

15. ACCIONES PREVIAS A LA FUMIGACION.

Evitar que las personas diferentes al técnico se encuentren en el area mientras se
realiza la fumigacion.

No fumar, comer o beber durante la aplicacién de los productos en las areas a
tratar.

Lavar y desinfectar pisos, paredes, marcos de las ventanas y puertas.

16. ACCIONES POSTERIORES A LA FUMIGACION

Las personas, no deben ingresar al area tratada durante una hora.

Evacuar los alimentos, cubiertos, vasos, platos, etc., personas que se encuentren
en las zonas donde se va a realizar la fumigacion.

Lavar todas aquellas areas en las cuales es preciso realizar la manipulacién de
alimentos.

Se debe realizar un lavado limpieza y desinfeccién de todos los utensilios,
siguiendo los protocolos establecidos en el programa de limpieza y desinfeccion.
Sitios como techos, pisos, paredes, marcos de las ventanas y puertas no se deben
lavar después de tres dias luego de la fumigacion para dejar activar el insecticida,
cuya accion es residual provocando la muerte de insectos voladores y rastreros
CoOmo Moscos, cucarachas y hormigas.
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17. FRECUENCIA EMPRESA Y CRONOGRAMA

Se realizara dos jornadas de fumigacion durante la etapa de ejecucion del Programa
de Alimentacion Escolar — PAE, la primera fumigacion en el mes de abril y la segunda
fumigacion en el mes de septiembre del 2026.

FORMATOS

» CND-F-PP-001 Control De Plagas
» Anexo: Documentos Empresa De Control De Plagas
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DOCUMENTOS EMPRESA
FUMIGADORA Y LAVADO DE TANQUE



CAMARA DE COMERCIO DE CASANARE

CERTIFICADO DE MATRICULA MERCANTIL

CAMARAL DE COMERCIO Fecha oxpodicién: 11/05/2026 - 10:27:50
Recibo No. 001060132, Valor 6100
CODIGO DE VERIFICACION YFuKc7tsrd

Verifique el contenido y confiabilidad de este certificado, ingresando a https:/sii.confecamaras.co/vista/plantilla/cv.php?empresa=50 y digite el
respectivo codigo, para que visualice la imagen generada al momento de su expedicion. La verificacion se puede realizar de manera ilimitada,
durante 60 dias calendario contados a partir de la fecha de su expedicion.

mmmmmmlmxmmmnmsmmn, LA CAMARA DE COMERCIO
CERTIFICA:

NOMBRE, IDENTIFICACION Y DOMICILIO

Razén Social : WIL&DEY SERVICIO DE FUMIGACIONES 5.A.S
Nit : 900468409-2
Domicilio: Yopal, Casanare

MATRICULA

Matricula No: 88380

Fecha de matricula en esta Camara de Comercio: 30 de septiembre de 2011
Ultime afio renovado: 2026

Fecha de renovacidn: 30 de marzo de 2026

Grupo NIIF : GRUPO 111 - MICROEMPRESAS

UBICACION

Direccitn del domicilie principal : CALLE 41A NO. B-09
Barrio : BRR LAGUITO

Municipio : Yopal, Casanare

Correc electronico : wildeyZB@yahoo.com

Teléfono comercial 1 : 3213036644

Teléfono comercial 2 : No reportd.

Teléfono comercial 3 : No repertd.

Direccidén para notificacién judicial : CALLE 41A NO. 8-09

Barrio : BRR LAGUITO

Municipic : ¥Yopal, Casanare

Correo electrénico de notificacidbn : wildeyservintegrales@gmail.com

La persona juridica SI autorizd para recibir notificaciones perscnales a través del correo electrénico, de
conformidad con lo establecido en los articulos 291 del Cédigo General del Proceso y del 67 del Cédigo de
Procedimiento Administrativo y de lo Contencioso Administrativo.
CONSTITUCION
Por documento privado No. 1 del 29 de septiembre de 2011 de la Asamblea Constitutiva de Yopal, lnscrite en
esta Camara de Comercio el 30 de septiembre de 2011, con el No. 16330 del Libro IX, se constituyé la persona
juridica de naturaleza comercial denominada WIL&DEY SERVICIO DE FUMIGACIONES S.A.S.
REFORMAS ESPECIALES
Pfor Acta No. 1 del 03 de abril de 2013 de la Asamblea General Ordinaria de Aguazul, inscrito en esta Camara
de Comercio el 10 de abril de 2013, con el No. 20168 del Libro IX, se decretd CAMBIO DE DOMICILIO DENTRO DE
LA JURISDICCI?N DE AGUAZUL PARA TAURAMEN A
Por Acta No. 2 del 24 de febrero de 2014 de la Asamblea General Ordinaria de Tauramena, inscrito en esta
Camara de Comercio el 27 de febrerc de 2014, con el No. 22228 del Libro IX, se decretd CAMBIO DE DOMICILIO EN
LA JURISDICCI?N DE TAURRMENA PARA YOPAL
NOMBRAMIENTOS
REPRESENTANTES LEGALES
02 del 26 de febrero de 2025 de la Asamblea Extraordinaria, inscrita/oc en esta Camara de

Por Acta No.

Panina 1 de 4

10q



CAMARA DE COMERCIO DE CASANARE
CERTIFICADO DE MATRICULA MERCANTIL

CAMARA DX COMERCIO Fecha expedicion: 11/05/2026 - 10:27:50
Sadhasl Recibo No. S001060132, Valor 6100

CODIGO DE VERIFICACION YFuKc7tsrd
Verifique el contenido y confiabilidad de este certificado, ingresando a https://sii.confecamaras.co/vista/plantilla/cv.php?empresa=50 y digite el

respeclivo codigo, para que visualice la imagen generada al momento de su expedicion. La verificacién se puede realizar de manera ilimitada,
durante 60 dias calendario contados a partir de la fecha de su expedicion.

Comercio el 06 de marzo de 2025 con el No. 51286 del libro IX, se designé a:

CARGO NOMBRE IDENTIFICACION
GERENTE WIRME MARTINEZ TORRES C.C. No. 9.657.219
SUPLENTE DEL GERENTE JOHN SEBASTIAN MARTINEZ SANABRIA C.C. No. 1.006.555.213

CLASTFICACION DE ACTIVIDADES ECONOMICAS - CIIU

Actividad principal Cédigo CIIU: NB129
Actividad secundaria Cédigo CIIU: E3700
Otras actividades Cédigo CIIU: NEL130 G4663

RECURSOS CONTRA LOS ACTOS DE INSCRIPCION

De conformidad cen lo establecido en el Cdédigo de Procedimiento Administrativo y de lo Contencioso
Administrativo y la Ley 962 de 2005, los Actos Administrativos de registro guedan en firme, dentro de los
diez (10) dias hdabiles siguientes a la fecha de inscripcidén, siempre gue no sean objeto de recursos. Para
estos efectos, se informa que para la CAMARA DE COMERCIO DE CASANARE, los sabados MO son dias habiles.

Una vez interpuestos los recursos, los Actos Administrativos recurridos quedan en efecto suspensivo, hasta
tanto los mismos sean resueltos, conforme lo prevé el articulo 79 del Cédigo de Procedimiento Administrative
y de lo Contencioso Administrativo.

A la fecha y hora de expedicién de este certificado, NO se encuentra en cursc ningiin recurso.

ESTABLECIMIENTOS DE COMERCIO, SUCURSALES Y AGENCIAS

A nombre de la persona juridica, figura(n) matriculado(s) en la CAMARA DE COMERCIO DE CASANARE el (los)
siguiente(s) establecimienteo(s) de comercio:

ESTABLECIMIENTOS DE COMERCIO

Nombre: WIL&DEY SERVICIOS INTEGRALES SAS
Matricula No.: 139814

Fecha de Matricula: 11 de febrero de 2019
0ltimo afioc reneovado: 2026

Categoria: Establecimiento de Comercio
Direccién : CALLE 18A N. 7 04

Barrie : BRR SANTA ISABELA

Municipio: Tauramena, Casanare

Nombre: WIL&DEY SERVICIOS INTEGRALES S.A.S
Matricula No.: 149845

Fecha de Matricula: 10 de julioc de 2020
Ultimo afio renovado: 2026

Categoria: Establecimiento de Comercio
Direccidn : CORREGIMIENTQO CUPIAGUA

Barrio : CIUDADELA LA ESPERANZA

Municipio: Aguazul, Casanare
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CAMARA DE COMERCIO DE CASANARE
CERTIFICADO DE MATRICULA MERCANTIL

CAMARA DF COMERCIO Fecha expedicion: 11/05/2026 - 10:27:50
Recibo No. 5001060132, Valor 6100

CODIGO DE VERIFICACION YFuKc7tsrd

Verifique el contenido y confiabilidad de este certificado, ingresando a https://sii.confecamaras.co/vista/plantilla/cv.php?empresa=50 y digite el
respeclivo codigo, para que visualice la imagen generada al momento de su expedicién. La verificacién se puede realizar de manera ilimitada,
durante 60 dias calendario contados a partir de la fecha de su expedicion.

Nombre: WILADEY SERVINTEGRALES EL MORRO
Matricula Mo.: 165650

Fecha de Matricula: 0B de julic de 2022
Ultimo afio renovado: 2026

Categoria: Establecimiento de Comercio
Direccién : C EL MORRO CA 289 BRR LA CAPILLA
Barrio : CORREGIMIENTO EL MORRO

Municipio: ¥Yopal, Casanare

Nombre: WIL&DEY INTEGRAL DE SERVICIOS
Matricula No.: 176100

Fecha de Matricula: 23 de enerc de 2024
Ultimo afio renovado: 2026

Categoria: Establecimiente de Comercio
Direccién : CIUDADELA EL JARDIN ETAPA §
Barrio : BRR CENTRO

Municipioc: Villanueva, Casanare

SI DESEA OBTENER INFORMACION DETALLADA DE LOS ANTERIORES ESTABLECIMIENTOS DE COMERCIO O DE AQUELLOS
MATRICULADOS EN UNA JURISDICCION DIFERENTE A LA DEL PROPIETARIO, DEBERA SOLICITAR EL CERTIFICADO DE MATRICULA
MERCANTIL DEL RESPECTIVO ESTABLECIMIENIO DE COMERCIO.

LA INFORMACION CORRESPONDIENTE A LOS ESTABLECIMIENTOS DE COMERCIO, AGENCIAS ¥ SUCURSALES, QUE LA PERSONA
JURIDICA TIENE MATRICULADOS EN OTRAS CAMARAS DE COMERCIO DEL PAIS, PODRA CONSULTARLA EN WWW.RUES.ORG.CO.

INFORMA - TAMANO DE EMPRESA

De conformidad con lo previsto en el articulo 2.2.1.13.2.1 del Decreto 1074 de 2015 ¥ la Resolucidén 2225 de
2019 del DANE el tamafio de la empresa es MICRO EMPRESA.

Lo anterior de acuerdo a la informacién reportada por el matriculado o inscrito en el formularic RUES:

Ingresos por actividad ordinaria : $45.852.062,00
Actividad econdmica por la que percibié mayores ingresos en el periodo — CIIU : N8129.

Este certificado refleja la situacién juridica registral de la sociedad, a la fecha y hora de su expedicién.

IMPORTANTE: La firma digital del secretario de la CAMARA DE COMERCIO DE CASANARE contenida en este certificado electronico se encuentra emitida por una
entidad de certificacion acreditada por el Organismo Nacional de Acreditacién de Colombia (ONAC), de conformidad con las exigencias establecidas en la Ley 527 de
1999 para validez juridica y probatoria de los documentos electronicos.

Larlnnadigitalnoesmaﬁnnadignalizadaoescamm,porbtanm.hmmmmmmhmmaMMMMﬂmrdﬁ
documentos pdf.

La firma mecanica que se muestra a continuacion es la representacion grafica de la firma del secretario juridico (o de quien haga sus veces) de la Camara de Comercio
quien avala este certificado. La firma mecanica no reemplaza la firma digital en los documentos electronicos.

Al realizar la verificacion podra visualizar (y descargar) una imagen exacta del certificado g entregado al usuario en el momento que se realizé la transaccion.

EL SECRETARIO
CESAR ADOLFO REINA JOYA

Panina 3re 4
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CAMARA DE COMERCIO DE CASANARE

ﬁ CERTIFICADO DE MATRICULA MERCANTIL

m‘um. Fecha expedicidn: 11/05/2026 - 10:27:51
SRR Recibo No. S001060132, Valor 6100

CODIGO DE VERIFICACION YFuKc7tsrd
Verifique el contenido y confiabilidad de este certificado, ingresando a https:/sii.confecamaras.co/vista/plantilia/cv.php?empresa=50 y digite el

respeclivo codigo, para que visualice la imagen generada al momento de su expedicién. La verificacion se puede realizar de manera ilimitada,
durante 60 dias calendario contados a partir de la fecha de su expedicion.

*** FINAL DEL CERTIFICADO ***

AL

Panina 4 de 4



AN Formulario del Registro Unico Tributario

2 Concepto | 0 | 2| Actualizacion

4. Numero de formulario 141171063662
|\Ill 117 ll
5. Namero de Identificacion Tributaria (NIT) 6. DV | 12. Direccion seccional _ PPy a———
9 0 04 68 4 0 9 2 |mevesiosyAdumnas de ol [ .

IDENTIFICACION '
24, Tipo de contribuyente 25. Tipo de documento 26. Numero de Identificaciéin -
Persona juridica 1
Lugar de expedicién 28. Pais 29. Departamenio g 3 30. Emsmum
31. Primer apellido 32. Segundo apellido 33. Primer nombre £ '_ 34 Olios nombres
35. Razon social
WIL&DEY SERVICIO DE FUMIGACIONES S.AS ; ;
36. Nombre comercial P I . |37 Sigir ;
38. Pals 39, Departamento _ + Z S 2 40. Ciudad/Municipio
COLOMBIA 1 6 9 |Casanare = : 8 5 |Yopal 001

41. Direccion principal
CL41 A 8 09BRREL LAGUITO
42. Correo electronico wildey28@yahoo.com

43, Codigo postal _ [ 43. Tetétonc 1 /532130366 4 445 Teetono2
CLASIFICACION -
Actividac aconomica Ocupacién
Actividad principal Activided socundaria Otras actividades 5 N
48. Cadigo 47. Fecha inicio actividad 48. Codigo 49: Fechd inicio sctivicad 50. Cédigo 1 2 51. Cadigo establecimientos
|8 129[/[20110929]||[8 +30}[201.7,090 ] |37 00[4 66 3] | | | 4

‘Rasponsabilidades, Calidades y Atributos

1T 2 3 4 5/ 86 T & 9N 10 11 12 13 W 15 18 17 18 19 2 21 1 I M4 25 28
sow|s |7 |9 |1ala2lasisaissl [ | | [ [ | | | [ [ [ | | | | [ | |
05- Impto. renta y compl. régimen ordinar-. 55 - Informante-de Beneficiarios Finales
07- Retencion en la fuente a titulo de rent
09- Retencion enlaﬁnnhenelimpuasb:
14- Informante de exogena
42- Obligado a llevar contabilidad
48 - Impuesto sobre las ventas - IVA
52 - Facturador electronico

Usuarios aduaneros Exportadores
1 2 3 4 5 (] 7 8 9 10
A G O O T G P : :
54, Codigo 15"- | l
1 12 13 14 15 16 17 18 19 20
N Y S O A I L | '
IMPORTANTE: Sin perjuicio de las fizaci a que haya lugar, la inscripcion en el Regi Unico Tributario -RUT-, tendra vigencia indefinida y en ia no se exigird su renovacion
Para uso exclusivo de ia DIAN _
50.Anexos i I:] NO 60. No. de Folios: |:1:| 61. Fecha ans-o-t-mns;as:m |
La informacidn suministrada a través del 0 oficial de inscripcicn, actualizacic ¥ Sin perjuicio de las venficaci que la DIAN realice.
y can del Registro Unico Trib (RUT), dmasuwadavva'az.enmde Fima ¢
insxa\:ﬂudwaimdemdm inistrados se ad los pr
o de malmmdﬁm1ﬁ_11&dﬂm1 5
2o e guat a'torméiizar & wanme ol T y acepta'ia powica
g:tamhem u-'gaam-bwsm de 2012, o84, Nombre MARTINEZ TORRES WIRME
Firma del solicitante: 985. Cargo Representante legal Certificado

Fecha generacitn documento PDF: 11-05-2026 10:30:30AM /l 4 1



v 3L DPs] Formulario del Registro Unico Tributario
Pégina 2 e 6 Hoja 2
Espacio reservado para ia DIAN 4. Nimero de formulario 141171063662
“!J!JL UJ!I“MIJ M"Il
5. Numero de Identificacion Tributaria (NIT) 6. DV | 12. Direccion seccional 14. Buzén slectronico
80048 84082 |ttt [ &
c y fi de las org;
a5 i B 2 R 12 ﬂ,sqwg:ngqmgawmmwmmmmmmu.
65. Fondos 66. Cooperativas GWT'W@@' ¥ 0rganismos”
68. Sin personeria juridica 69. Otras organizaciones no clasificadas ?DEleneﬁds = 1
Constitucion, Registro y Ultima Reforma 3y ' ] Composicién del Capital |
Documento 1. Constilucian
71. Clase 04 01~ { : 82, Nacional 100 %
72. Namero 2 /ONON
74. Facha 20110928 20140 2r2 4 - B3. Nacional piblico 0. 0 %
74. Nimero de rotaria AR A
75. Enfidad de registro 0 3 0 3 _ 84, Nacional privado 100. 0 %
76. Fecha de registro 2011,0930 20 1':,'.4-\@...2 27
77. No. Matricula mercantil 88380 8 8380
78. Departamento 8 5 ; 88 —7
79. Ciudad/Muricipio 5 0 5 0 85. Extranjero 0 %
Vigencia NS—7 86. Extranjero piblico 0. 0 %
80. Desde 20110929 =l
B1. Hasta 209891231 Al 87. Extranjero privado 0. 0%
Enlidad de vigitancia y control
88. Entidad de vigilancia y control
3 y > N Estado y Beneficio
Item 89. Estado actual 90. Fecha combio Je estado 91. Nimero de Identificacion Tributaria (NIT) 92 DV
1 8 1 208 %,1 1,2 1] :
2 L £ [ 2
|
3 l L L i =
4 l | 1 | -
b ] L ‘
Vinculacion economica
93. Vinculacion g4 Nombre del grupo econdmico ylo empresarial 95, Nomero de Iderifiicacion Trbutara (NIT) 0ol gg_py
97. Nombre o razdn social de la matriz o controlante
170. Nomero de ideniiicacion tributana | 171. Pais I
olorgadao en &l extanor

173. Nombre o razén social de la socedad o natural del exterior con EP

|
l

| {
Fecha generacitn documento PDF: 11-05-2026 10:30:30AM /( /I L




AN

Formulario del Registro Unico Tributario

Espacio reservado para la DIAN

4. Nomero de formulario

Pagina

3 e 6  Hoja3

141171063662

QT

Cédula de Ciudadan 1 3 |1

00 6 6§ 6 5§ 2 1

3

I

5. Numero de Identificacién Tributaria (NIT) 6. DV | 12. Direccién seccional : 14. Buzén electranico
9 004 68 4 0 9|2 [mowesnyrdmmsdevol 44
Representacion
98 Representacion 99. Facha inicia sjercicio representacion 3
REPRS LEGAL PRIN 18 |2 025030 6]
100. Tipo de documento 101. Namero de identificacién /S 702- OV [102.NG de tarjeta prof
CéduladeCiudadani 1 3 [9 6 5 7 2 1 9 |
' o Primer apellida 105. Segundo apsllido 106. Primef pombre . 107. Otros nombres
MARTINEZ |TORRES |WirmE. |
108. Nimero de Identificacion Tributaria (NIT) 109. DV| 110. Razén social representante legal .~ "
98. Representacion ' 99, Fecha inicio ejercicio mpmﬁed;dﬁa <
REPRS LEGAL SUPL 19 NONY2 602.5,0°3,0 6]
100. Tipo de documento 101. Numero de identificacion . L N 102. DV | 103. de tarjeta

104. Primer apellido
MARTINEZ

ISANABRIA

. 106. Primer nsmbre

105. Segundo apeliido

107. Otros nombres
|SEBASTIAN

108. Namero de Identificacion Tributaria (NIT)

109. DV

110. Razon Sociel repressntante, legal |

98. Representacion

99. Fetha inicia e

100. Tipo de documento 101. Numero de identificacion 102. DV | 103. NGmero de tarjeta profesional
" |
104. Primer apeilido 105. Segunoe apailido 106. Primer nombre 107. Otros nombres
108. Numero de Identificacion Tributaria (NIT) 109. DV | 110. Rawddns strcial representanie legal
i -
——1 —
98. Representacion 42, Facha inicio ejercicio representacitn
Lo |
100. Tipo de documento 101, Nomero de identificacisn 102. DV | 103. Numero de tarjeta prof
. I
104. Primer apellido 105: Segundo apelfido 106. Primer nombre 107. Otros nombres
108. NGmero de Identificacion Tributaria (MIT) 108. DV| 110. Razén social representante legal
98. Representacion 99. Fecha inicio ejercicio representacion
1 | I
100. Tipo de documento 101. Numero de identificacion 102. DV [103. N de tarjeta profesi

104, Primer apellido

105. Segundo apeliida 106. Primer nombre

107. Otros nombres

108. Numero de Identificacion Tributaria (NIT)

109. OV

110, Razdn social representante legal

| 14z
Fecha generacion documento PDF; 11-05-2026 10.30 30AM /1 1 _‘




O IAN

F ] - MR nl I" - Tn I -
Revisor Fiscal y Contador

Espacio reservado para la DIAN

LU

Pagina 4

4. Nomero de formulario

de 6 Hoja 5

141171063662

T

14 Buzén electronico

5. Numero de Identificacidn Tributaria (NIT) 6. DV | 12. Direccién seccional :
9 0046840 92 |meveshsyAdmanasdaopl 4 4
Revisor Fiscal y Contador ;
124, Tipo de documento 125. Nimero de identificacion 126. DV} 127. Numerc. de tarjeta profesional
- ]
i [
E 128. Primer apetiido 129, Segundo apallido 130. Primer nombre ! 131. Otros nombres
] |
£ |132. Numero de identificacién Tributaria (NIT) 133. DV| 134. Sociedad o firma designada 1
H I
& | 135. Fecha de nombramiento
| | |
136. Tipo de documento 137. Numero de dentificacitn 38, DV | 139. Numero de larjeta profesional
§ 140. Primer apellido 141. Segundo apelido 142, Plimer nombrs ) 143. Otros nombres
3 | (O 17
£ | 144. Namero de identificacion Tributaria (NIT) 145. DV [ 146. Saciedad o firg designada
H 1
& | 147, Fecha de nombramiento

148. Tipo de documento
Cédula de Ciudadania 1 3

148, Numero de identificacion
853586 240

150. DV
| 6

151. Namero de tarjeta profesional
127 565

152 Primer apellido 153. Segundo apalide 154, Primer nombre 155. Otros nombres
'§' AREVALO |VELA _ |OMAR |ANTONIO
g 156. Niomero de Idenfificacién Tributaria (NIT) 157DV | 158, Socieded o firmia designada
-~ ; ¢
159. Facha de nombramiento ¢
20180102

|
Fecha generacion documento PDF: 11-05-2026 10:30:30AM ’! /{ 1/“\



AN

Formulario del Registro Unico Tributario
Estibleciniong

Espacio reservado para la DIAN

4, Nomero de formulario

5 o 6 Hojab
141171063662

Pagina

I

1I7l Ml

5. Nii de Identificacion Tributaria (NIT)
9 004684092

6. DV | 12. Direccitn seccional

14. Buzén electronic

€ g ficinas, sedes o negosios antre otros
160. Tipo de establecimiento 161. Actividad econtmica n
Establecimiento de comerci ( 2 | Otras actividades de limpieza de edificios e instalaciones industriales— | § 1 2 9
162. Nombre del establecimiento " ad
WIL&DEY SERVICIOS INTEGRALES SAS
163. Departamento 164. CiudadMunicipio \
Casanare 8 5 | Tauramena 3 4 10
: 165. Direccitn
CL18A 7 04 BRR SANTA ISABEL AN W A
166. Numero de matricula mercanti 167. Fecha de I matricula plercaati’
139814 N YA 0 2,1 1]
168. Teléfono 169. Facha de ciama’ “ ) )
3213036644 e ) ¢ |
160. Tipo de establecimiento 161. Adlividad econdmica £~ N\
Establecimiento de comerci g 2 mmﬂmmlmﬁmemm 18 129
162. Nombre del establecimiento &
WIL&DEY SERVICIOS INTEGRALES SAS
163, Departamento 164. CiudadMusicipio
g [Commmere 8 5 |Aguazul S 010
185. Direccion g
CORR CUPIAGUA CD LA ESPERANZA y
166. N de matricul i E 187, Facha de la malricula mercaniil
149845 [2020,0 7,1 0|
168. Teléfono 169. Fecha de ciere

3213036644

160. Tipo de establecimiento 161 Actividad econémica

Establecimiento de comerci () (2. |Otras actividades de limpieza de edificios e instalaciones industriales 8129
162. Nombre del establecimiento: V7

WILBDEY SERVINTEGRALES EL MORRO

163. Departamento 164. Ciudad/Municipio

Casanare . 8 5 |Yopal 001

165, Direccion

CORR EL MORRO CA 289 BRR LA CAPILLA

166. Nomero de matricula mercantil

1658650

167. Fecha de la matricula mercantil

2022070 8|

168. Teiéfono

3213036644

169. Fecha de ciere

|

L

Fecha generacion documenta PDF: 11-05-2026 10:30:31AM /1 1 q-




— IAN Fom:la;iodemep':fm_:(kim‘l'ribthio

Pégina 6 de 6 Hoja 6
Espacio reservado para fa DIAN 4. Namero de formulario 141171063662

d

14. Buzon electronico

5. Numero de |dentificacion Tributaria (NIT) 6. DV
90046840892 44
Establecimientos, ag les, oficinas, sedes o negosios ontre otros -
160. Tipo de establecimiento 161. Actividad econdmica ./
Establecimiento de comerci ) 2 |Otras actividades de limpieza de edificios e instalaciones industriales - _}B 129
162. Nombre del establecimiento XN
WIL&DEY INTEGRAL DE SERVICIOS
163. Departamento 164. Giudad/Municipio /
Casanare 8 5 | Vilanueva SO % e
L 165. Direccidn
CD EL JARDIN ET 6 BRR EL CENTRO DN
166. Nimero de matricula mercantil 167. Facha de'l& melricula mercanti ;
176100 /AN Y12 220 1,2 3]
168. Teléfono 169, Fechy de i) )
321303662434 Qg A |
160. Tipo de establecimiento 161. Actividad econtmica 3 " o~

162. Nombre dal establecimiento

163. Departamenio 164. Ciudad/Municipio
2
165. Direccidn
166. Nl de matricula il 187, Fecha de la matricula mercantil
- E -, .
168. Taléfono 169. Fecha de cieme
. J | | |
160. Tipo de establecimiento 16 1. Artividad econdmics
162. Nombre del
163. Departamento 164, Ciudad/Municipio
3
165. Direccion
L
166. Namero de matricula mercantil 167. Fecha de la matricula marcantil
I g |
168. Teléfono 169. Fecha de cierre
| . 1

Fecha generacion documento PDF: 11-05-2026 10:30:31AM 4 /I ?
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CERTIFICACION

FO-GD-04
e ! 18-09-2024
GURESAL R Dk
CASANARE o
oL Fal
520200 240

Yopal, 05 de noviembre de 2025

LA SECRETARIA DE SALUD

CERTIFICA QUE.

Que una vez revisados los documentos, presentados por el sefior WIRME MARTINEZ
TORRES identificado con ia cédula de ciudadania No. 9.657 219, por parte de la profesional
de apoyo del programa de IVC de los factores de riesgo Quimico, se emitio CONCEPTO
FAVORABLE, para renovar autorizacién a fa empresa WILEDEY SERVICIOS DE
FUIMIGACIONES S A S para la Aplicacion terrestre de Plaguicidas de uso en salud publica y
la desinfeccion en drea publica, establecimientos, edificies, oficinas, viviendas y vehiculos en
el Departamento de Casanare, a través del siguiente personal aplicador. Wirme Martinez y
Sebastian Martinez. En cumplimiento de lo establecido en Ley 9 de 1979 y el Decreto
Reglamentario 1843 de 1891,

Es de precisar que la presente certificacion vence el 05 de noviembre de 2026, y puede ser
revocada si se comprueba el no cumplimiento de lo establecido en la Ley 9 de 1979 y el
Decreto Reglamentario 1843 de 1991 o cualquier cambio en las condiciones manifestada por
el represpntante legal de la empresa al realizar 1a solicitud

»
Aprobe Datiza Getvez Guerrera Directora técnica de Salud Py Y o
Rewist Oiga Lucia Ramirez Jménez Profesiona! Universttaio a f—p——
Elabord Malisa Bamagan Avila Profesional de apoyo CPSP 070 m$3-‘

Ca-rm 21 No.B-32 Tel 6357777 Yopal. Casanare
&) - sahd@casanare gov €0

120



CARTA U OFICIO
FO-GO-
19-09-2024

R RAIAT IO L8 v 02

OFICIO No 0818

BZ0 200 240

Yopal, 05 de septembre de 2025

Sefior

WIRME MARTINEZ TORRES

Representante Legal

WIL&DEY SERVICIO DE FUMIGACIONES S.AS
Calle 41a N° B-09

wildey28@yahoo com

Asunto. Reénovacion autonizacion para empresa aplicadora de piaguicidas.
Cordial saiudo,

En atencin a cu solicitud me permito informarie que, una vez revisada y evaluada la decumentacion
remitida por usted a2 esta Secretaria, ha sido olorgada la Auionizacion que acredita a la empresa
WILADEY SERVICIO DE FUMIGACIONES S.A.S para la aclividad de aplicacion terrestre de
p!aguicdasaeusoensaiudpuhﬁcaylamenémp&bhc& establecimientos, edificios.
oficinas, viviendas y vehiculos en el Departamento de Casanare, por penode de un (1) afo contado s
partir del 05 de noviembre de 2025

La presente autonzaciin debe ser renovada cada aflo, y puede ser revocada si se comprueba el no
cumpiimiento de lc establecido en la Ley 9 de 1879 y el Decreio Reglamentario 1843 de 1991 o cuaiquier
cambio en las condiciones manifestadas por el representante legal de la empresa al realizar 18 sohcitud

Atentamente.

Lprobd Dandra Geiver Guerrery Drectora técmca de Sakud Pu i . =
Rewsd Oigs Luce Ramirez himénez Profesional Linwverstano s Y o
Elsbory Mehsn Bavragan Avia Profssonal de apoyo CPSP 076-2025: s

— e - — -

Camera 21 No 8-.32, Tei B357777 Yopal Casanoare 1det
- Sald@casanare jov o

24



SECRETARIA DEPARTAMENTAL DE SALUD

’ Fecha de expedicion
DIRECCION DE SALUD PUBLICA 06 de Noviembre de 2025

. )
;
Ll 7 DUOUE

CARNET No 115 - 2025

NOMBRE: WIRME 3
APELLIDOS: MARTINEZ TORRES @}’

ey

€C 9.657.219 de Yopal . Y
. B A1
! . e Se concede el presente carnet en Cumplimiento de la Ley
Reune los requisitos legales para realizar ; 09 de 1979 y Decreto . 1843 de 1991
&1 U -5’ Zﬂ{f"- e

¥
1

122



0:* Fadivet...

Ficha de Datos de Seguridad para Materiales | version 34_.}3_@;_;_&(262_5 |
Safety Data Sheet (SDS) CAS N° | 68359 - 37 - 5
FUMI-GATHE ® EC

_Insecticida Profesional

Esta Ficha de datos de seguridad contiene informacion basica para la manipulacion, almacenamiento
y transporte del producto, pero NO reemplaza la etiqueta que exhibe el envase del producto

_SECCION 1 IDENTIFICACION DEL PRODUCTO Y LA COMPANIA
Datos del producto B o -
Nombre del producto FUMI-GATHE® EC N
Utilizacion. _Insecticida para uso en salud publica -
Ingrediente Activo: Cyfluthrin -
Grupo: ~__ Piretroide a Ciano _ - . -
Formulacion: Concentrado Emulsionable (EC) B
CASN:  68369-37-5 )
Formula empirica. C22H18CI2FNO3
Nombre Quimico: (RS)-a-cyano-4-fluoro-3-phenoxybenzyl (1RS,3RS;1RS,3SR) -3-
(2,2-dychlorovinyl) -2,2- dimethyl cyclopropane carboxylate.
Masa Molecular,_______ 4343 g/mol - o -
_Concepto Toxicolégico N*. MP — 14636 - 2013 -
Registro Sanitario RGSP — 345 - 2015 S
Categoria Toxicologica 1]

Identificacion de la empresa

Fabricante. Distribuidor:

JIANGSU QIAOJI BIOCHEM CO., LTD Fadivet SAS

N° 168, Qiuhu Road (S), Duntou Town, Hai Calle 72 A N° 86 — 69

An County, Jiangsu 226692, P. R. CHINA Tel 601 927 78 01 ‘
Tel. +86-513 — 88433136 Bogota, Colombia '
WWw._qiaoji.com - - s

Teléfonos de Emergencia:  Cisproquim: 601 2 88 60 12, Colombia
Linea gratuita Nacional 018000 916012, Servicio 24 Horas

SECCION 2 B IDENTIFICACION DE PELIGROS

Clasificacion de la sustancia o de la mezcla de acuerdo al Sistema Globalmente Armonizado
de Clasificacién y etiquetado de productos quimicos - SGA

R _ . I 7
Fadivet SAS FDS / FUMI-GATHE® £C Pagina 1 de 11 ‘!Q) 2




| 68359 -37-5 |

Ficha de Datos de Seguridad para Materiales IESlo_n 7 | 22 Marzo 2025 |

Safety Data Sheet (SDS) | cAs N°

FUMI-GATHE ® £c

| Insecticida Profesional - _ _ ) ]

Pictogramas de peligro

OXETED

Clase de peligro
Liguidos inflamables, categoria 3
Toxicidad aguda, inhalacion, categoria 4
Toxicidad aguda, oral, categoria 5
Toxicidad aguda, cutanea, categoria 5
Irritacion cutanea, categoria 2
Irritacion ocular, categoria 2b
Toxicidad especifica de 6rganos diana-exposicion inica, categoria 3
Peligro para el medio ambiente acuatico, aguda, categoria 1

Palabra de advertencia
ATENCION

Indicaciones de peligro
H226 LIQUIDO Y VAPORES INFLAMABLES
H303 PUEDE SER NOCIVO EN CASO DE INGESTION
H313 PUEDE SER NOCIVO EN CONTACTO CON LA PIEL
H315 PROVOCA IRRITACION CUTANEA
H320 PROVOCA IRRITACION OCULAR
H332 NOCIVO S| SE INHALA
H335 PUEDE IRRITAR LAS VIAS RESPIRATORIAS
H336 PUEDE PROVOCAR SOMNOLENCIA O VERTIGO
H400 MUY TOXICO PARA LOS ORGANISMOS ACUATICOS

Consejos de prudencia

Generales
P101 Sl se necesita consejo médico, tener a mano el envase o la eliqueta
P102 Mantener fuera del alcance de los nifios.
P103 Leer la etiqueta antes del uso.

Prevencion
P210 Mantener alejado de fuentes de calor, chispas, lama abierta o superficies calientes,
P233 Mantener el recipiente herméticamente cerrado.
P240 Coneclar a tierra/enlace equipotencial del recipiente y del equipo de recepcion
P241  Utilizar un material eléctrico, de ventilacién o de iluminacion antideflagrante.
.P242 Utilizar tnicamente herramientas que no produzcan chispas.
P243 Tomar medidas de precaucion contra descargas electrostaticas.
P261 Evitar respirar la niebla/los vapores/el aerosol.

Fadivet SAS FDS / FUMI-GATHE® £C Paginazde1l 1 ﬁ.ﬂl




[ 22 marzo 20’*5
68359 3r -5 |

Ficha de Datos de Seguridad para Materiales [ Version 7

Safety Data Sheet (SDS) | CASN®

'FUMI-GATHE ®ec ' |

| Insecticida Profesional i

P264 Lavarse cuidadosamente después de la manipulacion.

P270 No comer, beber o fumar mientras manipula el producto

P271 Utilizar unicamente en exteriores o en un lugar bien ventilado

P273 Evitar su liberacion al medio ambiente.

P280 Usar guantes/ropas de proteccién/equipos de proteccion para los ojos/cara.

Intervencion
P302+P352 En caso de contacto con la piel: lavar con agua.
P303+P361+P353 En caso de contacto con la piel (o el pelo): quitarse inmediatamente ia
ropa contaminada. Lavarse la piel con agua o ducharse.
P304+P340 En caso de inhalacion: transportar a la victima al exterior y manteneria en
reposo en una posicion confortable para respirar.
P305 +P351+P338 En caso de contacto con los ojos: enjuagar cuidadosamente con agua
durante varios minutos. Quitar las lentes de contacto, si lleva y resulta facil hacerlo. Seguir
lavandolo.
P321 Se necesita un tratamiento especifico (ver referencia a instrucciones de primeros
auxilios en esta hoja de seguridad)
P332+P313 En caso de irritacion cutanea: consultar a un medico.
P337+P313 Si persiste la irritacion ocular: consultar a un medico.
P362+P364 Quitarse la ropa contaminada y lavarla antes de volver a usarla.
P370+P378 En caso de incendio: utilizar neblina de agua (agua pulverizada), dioxido de
Carbono o Espuma para apagarlo.
P391 Recoger el vertido

Almacenamiento
P403+P233 Almacenar en un lugar bien ventilado. Mantener el recipiente cerrado
herméticamente.
P403+P235 Almacenar en un lugar bien ventilado. Mantener en lugar fresco
P405 Guardar bajo llave.

Eliminacion
P501 Eliminar el contenido/el recipiente de conformidad con la normativa y de acuerdo a lo
recomendado en la seccién 13 de esta hoja de seguridad.

Otros peligros:
« Insecticida Piretroide CONCENTRADO de uso universal en todo fipo de ambiente, es
medianamente toxico Categoria Toxicologica lll.

= TN == Ll
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SECCION3  COMPOSICION, INFORMACION SOBRE LOS COMPONENTES
Ingredientes ~ CASReg.# EECNo. %
(RS)-a-cyano-4-fluoro-3-phenoxybenzyl (1RS,3RS;1RS,3SR) - 6835937 -5 N/A 5

3- (2,2-dychlorovinyl) -2 2- dimethyl cyclopropane carboxylate.

Inertes N/A 95
SECCION 4 il MEDIDAS DE PRIMEROS AUXILIOS

Descripcion de los primeros auxilios necesarios

Orientacion al Médico:

Insecticida Piretraide Neurotoxico. El Uso tépico de Vit. E (Tocoferol) alivia el escozor de piel
NO tiene antidolo especifico, tratamiento sintornatico.

Retirar el paciente de la zona de riesgo, evaluando:

Contacto con los ojos: Lavar de inmediato con abundante agua durante 15 minulos y buscar
atencion medica

Inhalacion: Trasladar a un sitio ventilado, suministrar ayudas respiratorias, buscar atencion médica.

+. En caso de intoxicacion acudir de inmediato al médico y mosirar copia de la etiqueta o llamar al
Cisproquim: 1 2886012, Linea gratuita Nacional 018000916012, Servicio 24 Horas.

Contacto con la piel: Lavar con abundante agua y jabdn, aplicar cremas hidratantes. Retirar y lavar
las ropas impregnadas

Ingestion: Buscar ayuda médica inmediata. Beba abundante agua. En caso de vomito, evite la
sofocacion. No induzca el vémito al menos de que haya personal paramedico

SECCION S MEDIDAS EN CASO DE INCENDIO

Peligros especificos del producte quimico:
Punto de Inflamacion: 32 °C

Limite explosivo Inferior: No aplicable

Limite explosivo Superior: No aplicable

En caso de incendio se presenta peligro de emision de gases toxicos con los humos como Oxidos
de carbono y de nitrégeno

Medios de extincion:
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Neblina de agua (agua pulverizada), diéxido de Carbono o espuma

Medidas especiales que deben tomar los equipos de lucha conira incendios:

Evacuar las personas y animales fuera del area y aislar la zona afectada por el fuego Permanecer
an contracorriente del viento. Evite respirar el humo. Use agua nebulizada para enfriar los envases
expuestos al fuego. Contenga las escorrentias.

Equipo de proteccion personal:

Los productos de reaccion y gases de combustion son toxicos, por lo que se recomienda la proteccion
con mascaras antigases o equipo de respiracion autobnoma homologado y equipo de proteccion
completo

Usar un aparato de respiracién autbnomo en caso de una emergencia.

SECCION 6 MEDIDAS EN CASO DE VERTIDO ACCIDENTAL

Precauciones personales, equipo protector y procedimiento de emergencia:

Use equipo protector apropiado cuando se maneje un derrame de este material.

Evitar todo contacto con el producto derramado o superficies contaminadas con el mismo
No permitir el acceso a personal NO protegido

Precauciones relativas al medio ambiente:

No dejar que el producto entre en el sistema de alcantarillado.

Si el derrame ocurre en un cuerpo de agua notificar inmediatamente a las autoridades del derrame
para que ellos decidan que debe hacerse. Dependiendo de la localidad del derrame y la cantidad
derramada en el medio ambiente debe notificarse a las autoridades competentes

Meétodos y material de contencion y limpieza.

Senalizar la zona afectada y prohibir el acceso de personas ajenas.

Mantenga lejos de drenajes, aguas superficiales y profundas, y del suelo

Absorber el producto derramado utilizando arena o tierra hlimeda. Recoger con pala y colocar en un
recipiente fuertemente cerrado para su posterior eliminacion segura. Limpiar el equipo con aspirador
de vacio. Enjuague el sitio donde estaba el material y todas las herramientas o implementos varias
veces con agua jabonosa. Recoja y absorba esta solucién jabonosa con absorbentes inertes tales
como arcilla granulada o aserrin, y péngalos en el mismo contenedor que el material recogido.

Referencia a otras secciones

En las secciones 8 y 13 se proporciona informacion adicional sobre la proteccién individual y la
eliminacion.

SECCION 7 MANEJO Y ALMACENAMIENTO

Precauciones que se deben tomar para garantizar una manipulacion segura:

Fadivet SAS £DS / FUMI-GATHE® £c - Pagina 5 de 11 /{Z }
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Para la manipulacion y aplicacion utilice guantes de nitrilo o PVC, respirador aprobado para pesticidas
y gafas de seguridad con lados blindados. No fume ni ingiera alimentos durante la manipulacion y uso
Limpie vy lave las manos y piel expuestas inmediatamente después de |a manipulacién y uso. No
contamine las aguas con el material o empagques contaminados.

El material acumulara cargas estaticas, las cuales pueden provocar una chispa eléctrica (fuente de
ignicién). Use conexion eléctrica adecuada y/o procedimientos adecuados de conexion a tierra

Condiciones de almacenamiento seguro, incluidas cualesquiera incompatibilidades:

Almacenar en su envase original, bien tapados y con rétulos de identificacion

Mantener en lugares ventilados, frescos, secos y a temperatura ambiente, bajo seguridad y proteccion
ambiental. No almacene este material cerca de alimentos o bebidas.

Guardar bajo el acceso solo a personas autorizadas.

NO realizar trasvases

Peligro: Venenoso si se ingiere. Evite el contacto con la piel, ojos y boca

_SECCION 8 CONTROLES DE EXPOSICION Y PROTECCION PERSONAL
Limites de control de No reporta.
Exposicion:

Controles de exposicion:

Confinar y/o segregar, es la medida técnica de ingenieria mas apropiada, si la exposicion no puede
ser eliminada. La extension de estas medidas de proteccion depende de los riesgos que se presenten
en la operacion.

Si se generan nigblas en el aire o vapores, utilice controles de ventilacion local. Evalie la exposicion
y aplique alguna medida para mantener los niveles en el aire por debajo de los limites de exposicion.
Donde sea necesario, buscar asesoria en higiene ocupacional.

Proteccion Personal:

Proteccion de la piel: Utilice ropa adecuada para la aplicacion bien sea overol o traje
de dos piezas.

Proteccion respiratoria Utilice mascara completa, con filtro para vapores y gases
Proteccion de las manos Utilice guantes de neopreno
Proteccion Ocular Utilice mono gafas y equipo de proteccion facial.
SECCIONS PROPIEDADES FISICAS Y QUIMICAS

Estado: Liguido cristalino

Color: ligeramente Ambar.

Apariencia; Liquido cristalino ligeramente café amarillo

Punto de inflamacion: 32°C — (EPA OPPTS No 830.6315)
- Fadivet SAS " FDS / FUMI-GATHE® EC ~ pagina6dell
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PH: 40-7.0

Solubilidad en agua Emulsionable

Densidad: 0.91-0.95 g/mla25°C

Reactividad con otros materiales: Desconocida

Olor: Ligera Olor Aromatico
SECCION10 ___ESTABILIDAD Y REACTIVIDAD - -
Reactividad:

Estable a condiciones normales de almacenamiento y manejo

Estabilidad:

Estable a la luz, al calor y a la humedad relativa por periodos prolongados de almacenamiento
(minimo 2 afios), siempre y cuando permanezca sellado en su envase original bajo condiciones
ambientales normales y correcto almacenamiento.

Materiales incompatibles:

Compatible con insecticidas organofosforados, butéxido de piperonilo (PBO) y S5, S-tributil
fosforotritioato  (DEF). Incompatible con: Sustancias alcalinas, Agentes oxidantes fuertes,
compuestos organometalicos, Azociclotrin y compuestos azoicos.

Siempre se recomienda realizar pruebas simples de compatibilidad.

Productos peligrosos de descomposicion: '
Cianuro de Hidrogeno, Cloruro de Hidrogeno, Fluoruro de Hidrogeno, Oxidos de Azufre, Monoxido
de Carbono, Didgxido de Carbono, Hidrocarburos Aromaticos.

Polimerizacion Peligrosa:
No ocurre.

Condiciones que se deben evitar:
Exposicion del producto a la luz solar, al fuego y a |as altas temperaturas

SECCION 11 INFORMACION TOXICOLOGICA

Insecticida Piretroide a ciano de uso Profesional y en Salud Publica, Categorfa Toxicologica Il
medianamente Toxico

Toxicidad aguda

Toxicidad aguda: DLso aguda oral rata: > 3.000 mg/kg.
DLso aguda dermal rata: > 5.000 ma/kg.
LCso Inhalatoria > 18,7 mg/L de aire

Lesiones oculares graves / irritacion ocular Es Levemente immitante ocular REVERSIBLE

Fadivet SAS FDS / FUMI-GATHE® £C. Pagina 7 de 11
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Corrosion/ irritacion cutanea Es Minimo lrritante Dérmico REVERSIBLE

Sensibilizacion respiratoria o cutanea No es un sensibilizante

Carcinogenicidad: La prueba de Ames dio resultados negativos en cuanto ala
- Carcinogenicidad

Mutagenicidad: No se observaron efectos mutagenicos

Toxicidad sistémica especifica de 6rganos diana — Exposicion dnica

Los datos disponibles no muestran peligros especificos
Toxicidad sistémica especifica de 6rganos diana — Exposiciones repetidas

Los datos disponibles no muestran peligros especificos

Peligro por aspiracion Los datos disponibles no muestran peligros especificos.
SECCION 12 - INFORMACION ECOLOGICA
Ecotoxicidad - o B
LCso (96 hr) Trucha Arco Iris 0.00047 mg/i -
LCso (48 hr) Daphnia magna 0,00016 mg/l
DLsp Aguda Oral Aves (i.a.) Codorniz: > 2000 mg/Kg
Toxicidad a las abejas (i.a.) DL50 Oral: 0.05 pg/abeja
DL50 Contacto: 0.001 pg/abeja
‘Toxicidad en aguas residuales  Toxico

Persistencia y degradabilidad:
Vida media en suelos bajo condiciones aerébicas: 56 dias (suelo de marga), Vida media en suelos bajo
condiciones aerobicas: 63 dias (suelo de marga arenosas.

Potencial bioacumulativo
No hay informacién disponible

Movilidad en el suelo:

No es movil en el suelo debido a su fuerte adsorcion en las particulas del medio, su insolubilidad en el
agua y sus tasas muy bajas de aplicacion.

En el ambiente, los piretroides sintéticos son degradados rapidamente en el suelo y en las plantas. La
hidrélisis y oxidacion del éster en varias partes de la molécula son los principales procesos de
degradacion. Los piretroides son fuertemente adsorbidos por el suelo y los sedimentos, y son
escasamente diluidos con el agua. Cyflutrhin tiene una vida media aprox. De 33 dias en el suelo

Comportamiento en el agua:
DTA0 sistema Agua-Sedimento: 8 dias
DT50 sistemna acuoso: 1 dia

Comportamiento en el aire:

" Fadivet SAS DS/ FUMI-GATHE® EC Pagina 8 de 11 A 6[§
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Si se libera en aire, dado su presion de vapor se espera que cyfluthrin exista solamente en fase de
particulas en la atmosfera. La fase particulas de cyfluthrin puede ser removida de la atmosfera
depaosicién en humedo y en seco.

Resultados de la valoracion PBT y mPmB:
No hay informacion disponible

Informacian ecolégica del producto: '
Cyfluthrin es un insecticida muy activo perteneciente al grupo de los piretroides sintelicos, posee una
muy baja presion de vapor, se hidroliza facilmente en condiciones alcalinas y se fija fuertemente a la
materia organica lo que determina su baja movilidad en el suelo. Su vida media en el suelo puede llegar
hasta 63 dias. Toxico para los peces y la vida acuatica. NO sufre lixiviacion en el suelo

SECCION 13 CONSIDERACIONES DE DISPOSICION

No desechar como residuo domestico

Evitar que llegue a los sistemas de desagtie o vertederos

Se recomienda el triple lavado de los envases vacios, con agua, agregando las aguas de lavado al
tanque de aspersion.

Los recipientes vacios deben ser inutilizados para prevenir su reutilizacion, previo triple lavado y
luego ser retornados al proveedor para su destruccion final.

Conforme la legislacion vigente para residuos ‘peligrosos, puede disponerse en una planta autorizada
para esta clase de residuos

En caso de derrame accidental absorber con un material absorbente como aserrin o tierra, depositar lo
recogido en un empaque hermeético para su posterior destruccion.

Disponga de los desechos contaminados por medio de un incinerador debidamente aprobado por las
autoridades ambientales locales.

En cada procedimiento anterior el operario debe protegerse de manera apropiada para prevenir
cualquier riesgo de contaminacion.

SECCION 14 ~INFORMACION SOBRE TRANSPORTE

Numero de las Naciones Unidas:  UN 3351
Clase: 6.1 — Sustancia toxica (Clase principal)
3 Liquido _inﬂamable (Clase secundario)

Grupo de envasado o empaque: |l
Nombre de Embarque: Plaguicida pietroide, liquido téxico, inflamable de punto de
inflamabilidad no inferior a 23°C

Fadivet SAS FDS / FUMI-GATHE® EC Pagina 9 de 11 ' A -51
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Nombre de la Etiqueta: Contiene (RS)-a-cyano-4-fluoro-3-phenoxybenzyl (1RS,
3RS;1RS,3SR) -3- (2,2-dychlorovinyl) -2, 2- dimethyl cyclopropane
carboxylate.
Contaminante marino: 2 No
N° guia de emergencia 131

TODO transportador del producto, debera portar siempre la Tarjeta de emergencia para transporte. En
caso de derrames el transportador debera comunicarse de manera inmediata con los teléfonos. de
emergencia que aparecen al comienzo de esta hoja de seguridad.

Para el transporte de este producto deberan utilizarse empresas especializadas en el transporte de
plaguicidas.

NO transportar con materiales inflamables o explosivos.

SECCION 15 INFORMACION REGLAMENTARIA

Regulaciones Colombiana

« Ley 9 de 1979. Codigo sanitario Nacional.

+ Ley 55 de 1993 de |a Presidencia de la Republica, por medio de la cual se aprueba el Convenio
No 170 y la recomendacion No 177 sobre la seguridad en la utilizacion de los productos
quimicos en el trabajo.

o Decreto 1843 de 1991 Por el cual se reglamentan parcialmente los titulos Iil, V, VI, VIl y Xl de
la Ley 09 de 1979, sobre uso y manejo de plaguicidas.

= Decreto Gnico 1079 de 2015 del Ministerio de Transporte, por el cual se expide el Decreto unico
reglamentario del sector transporte. Seccion 8, pag. 173

« Decreto 1496 de 2018. Por el cual se adopta el Sistema Globalmente Armonizado de
Clasificacion y etiquetado de Productos quimicos y se dictan ofras disposiciones en materia de
Seguridad Quimica. Ministerio de Trabajo.

SECCION 16 _ INFORMACION ADICIONAL

Insecticida Profesional de choque indicado para controlar Insectos en la Industria, el campo vy el hogar.

Referencia Bibliografica:
¢ CROP PROTECTION HANDBOOK 2003, www.meisterpro.com, USA. Pag. C163.
¢ WHO (1990) Deltamethrin. Environmental Health Criteria 97. International Program on Chemical
Safety. World Health Organization, Geneva.
« CODEX ALIMENTARIUS COMMISSION, Guide to codex recommendations concerning
pesticide residues - Part 2, Maximum limits for peslicide residues. Food and Agriculture
Organization of the United Nations World health organization (FAO / WHQO), July 1985
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e Haug G y Hoffman H (1990) Chemistry of Plant Protection 4. Synthetic Pyrethroid Insecticides:
Structures and Properties. Springer-Verlag. Berlin, Heidelberg, New York

o Pauluhn J (199Hazard identification and risk assessment of pyrethroids in the indoor
environment. Toxitol Lett 107: 183-198.

» Extoxnet (1999) Movement of pesticides in the environment Extension Toxicology Network
hitp://ace.ace orst.edufinfo/extoxnet/tibs/movement. htm

« Dureja P y Chattopadhyay S (1995) Photodegradation of pyrethroid insecticide f!ur‘ythrmate in
water and on soil surface. Toxicol Environ Chem 52: 97-102.

Glosario.

ACGIH (American Conference of Governmental Industrial Hygienists): organizacion de personal
profesional en las agencias gubernamentales o instituciones educativas, comprometido con programas
de salud y seguridad ocupacional. LaE ACGIH establece los limites de exposicion ocupacional
recomendados para sustancias quimicas y agentes fisicos (véase TLV).

Dosis letal (Lethal Dosis) LD50: una sola dosis calculada de un material que se espera que extermine
el 50 % de un grupo de animales de ensayo. La dosis de LD50 se expresa normalmente como
miligramos o gramos de material por kilogramo de peso del animal (mg/kg o g/kg). El material se puede
administrar oralmente o aplicar sobre la piel.

Declaracion de Responsabilidad:

La informacién contenida en este documento fue obtenida de fuentes fidedignas, afirmaciones que se
asumen como ciertas, pero no deben ser tomadas como una garantia por la cual la Empresa asuma
alguna responsabilidad.

Las condiciones de manipulacion, almacenamiento, uso y disposicion final del producto estan bajo fa
responsabilidad del usuario, la empresa NO asume responsabilidad alguna por dafos derivados del
uso inadecuado del producto.

Esta ficha de datos de seguridad FDS fue preparada y debe ser usada tnicamente para el producto
FUMIGATHE EC, si el producto es usado como un componente de otro, esta FDS NO es aplicable.

Fecha de revision: 22 Marzo 2025

Fadivet SAS TEDS / FUMI-GATHE® £c " pagina11de 11

437




-~ A HIPOCLORITO DE SODIO AL 5%
\\\?‘\_ _ FICHA DE DATOS DE SEGURIDAD

Revision: agosto de 2021 — Version: 4

SECCION 1 - IDENTIFICACION DEL PRODUCTO Y DE LA COMPANIA

1.1 Identificador del producto

Nombre del producto: HIPOCLORITO DE SODIO AL 5%

1.2 Usos pertinentes identificados y usos desaconsejados
Recomendaciones de Uso: Segun la hoja técnica del producto.
1.3 Datos del proveedor de la Ficha de Datos de Seguridad

GTM México

GTM Guatemala S. A.
GTM El Salvador S. A.
GTM Honduras

GTM Nicaragua S. A.

Boulevard Benito Juarez #75 Col. San Mateo Cuautepec, Tultitlan,
Estado de México CP 54948.

Km 26.4 carretera al Pacifico, Amatitlan, Guatemala

Km 7 %, Antigua Carretera Panamericana, Soyapango San Salvador
Bo. La Guardia, 33 calle, 2da Ave. Frente al IHCAFE, SO. San Pedro
Sula, Honduras.

Cuesta del plomo, 800mts, Managua

GTM Cosla Rica Del servicentro Cristo Rey en Ochomogo de Cartago, 800 mts hacia el
este. Costa Rica

GTM Panama Los Andes No.1, San Miguelito. Panama, Panama.

GTM Colombia S. A. Carrera 46 No 91-7 Bogota, Colombia.

GTM Pera S. A. Av. Rep. de Panama 3535 Oficina 502 San Isidro. Pert

GTM Ecuador

Av. De los Shyris N32-218 y Eloy Alfaro, Ed. Parque Central, Of. 1207

GTM Argentina Comercio de Pro- Encarnacion Ezcurra 365 — Piso 4 — Oficina C

ductos Quimicos S.A.
GTM do Brasil

Puerto Madero, C.A.B.A — C1107CLA — Argentina
Praia de Botafogo n°® 228 / sala 610, Ala B, Botafogo. CEP 22250-040
Rio de Janeiro, RJ, Brasil

1.4 Teléfono de emergencias

México : +52 55 5831 7905 — SETIQ 01 800 00 214 00
Guatemala: +502 6628 5858

El Salvador: +503 2251 7700

Honduras: +504 2564 5454

Nicaragua: +505 2269 0361 — Toxicologia MINSA: +505 22897395
Costa Rica: +506 2537 0010 — Emergencias 911. Centro Intoxicaciones +506 2223-1028
Panama: +507 512 6182 — Emergencias 911

Colombia: +018000 916012 — Cisproquim / (571) 2 88 60 12 (Bogota)
Pert: +511 614 65 00

Ecuador: +593 2382 6250 — Emergencias (ECU) 9-1-1

Argentina: +54 11 4611 2007 — 0800 222 2933

Brasil: +55 21 3591 1868

SECCION 2 - IDENTIFICACION DE LOS PELIGROS

2.1 Clasificacion de la sustancia o de la mezcla
CLASIFICACION segin el Sistema Globalmente Armonizado

Corrosion cutanea (Categoria 1B) — Lesiones oculares graves (Categoria 1)
Peligro para el medio ambiente acuatico — peligro agudo (Categoria 1)
Peligro para el medio ambiente acudtico — peligro a largo plazo (Categoria 2)
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Contacto con los ojos: Enjuague inmediatamente los ojos con agua durante al menos 15 minutos, y
mantenga abiertos los parpados para garantizar que se aclara todo el ojo y
los tejidos del parpado. Enjuagar los ojos en cuesliébn de segundos es
esencial para lograr la maxima eficacia. Si tiene lenies de coniaclo,
quiteselas después de los primeros 5 minutos y luego coniinde
enjuagandose los ojos. Consultar al médico. Puede ocasionar serios dafios
a la cornea, conjuntivas u otras partes del ojo.

Ingestion: NO INDUZCA EL VOMITO. Enjuague la boca con agua. Nunca suminisire
nada oralmente a una persona inconsciente. Liame al médico. Si el vomito
ocurre espontaneamente, cologque a la victima de costado para reducir el

riesgo de aspiracion.
4.2 Principales sintomas y efectos, tanto agudos como retardados

Inhalacion: Causa irritaciones severas, bronquitis, neumonia, edema pulmonar, dificultad respiratoria, dolor de
cabeza, vértigo, mareos, nauseas y vomitos.

Contacto con la piel: Causa irritaciones o quemaduras quimicas con enrojecimiento de la piel, dolory
ampollas. Dermatitis como efecto crénico.

Contacto con los ojos: Severas irritaciones o quemaduras graves con enrojecimiento y dolor en los ojos.
Ingestion: Produce irrifaciones o quemaduras en la boca, esofago y estomago. Causa nauseas, vomitos,
calambres abdominales, debilidad y pérdida del conocimiento. Cuando esta en altas concentraciones puede
ser mortal.

4.3 Indicacién de toda atencion médica y de los fratamientos especiales que deban dispensarse inmediatamente.
Nota al médico: Tratamiento sintomatico. Para mas informacién, consulte a un Centro de Intoxicaciones.

SECCION 5 - MEDIDAS DE LUCHA CONTRA INCENDIOS

5.1 Medios de extincién

Usar polvo quimico seco, espuma resistente al alcohol, arena o CO,. Algunas espumas pueden reaccionar
con el producto. NO USAR chorros de agua direcios.

5.2 Peligros especificos derivados de la sustancia o mezcla

No combustible. El liquido no encendera facilmente, pero puede descomponerse y generar vapores coirosivos
ylo toxicos.

5.3 Recomendaciones para el personal de lucha contra incendios
5.3.1 Instrucciones para extinciéon de incendio:

Rocie con agua los embalajes para evitar la ignicién si fueron expuestos a calor excesivo o al fuego. Retire los
embalajes si aun no fueron alcanzados por las llamas, y puede hacerlo sin riesgo.

Rocie con agua los recipientes para mantenerlos frios. Enfrie los contenedores con chorros de agua hasta
mucho después de que el fuego se haya extinguido. Combata el incendio desde una distancia maxima o
ulilice soportes fijos para mangueras o reguladores.

Prevenga que el agua utilizada para el control de incendios o la dilucién ingrese a cursos de agua, drenajes o
manantiales.

5.3.2 Proteccion durante la extincion de incendios:

En derrames importantes use ropa protectora contra los productos quimicos, la cual esté especificamente
recomendada por el fabricante. Esta puede proporcionar poca o ninguna proteccion térmica.

5.3.3 Productos de descomposicion peligrosos en caso de incendio:

En caso de incendio puede desprender humos y gases irritantes y/o toxicos, como monéxido de carbono,
cloro, acido clorhidrico y otras sustancias derivadas de la combustion incompleta.

)
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2.2 Elementos de la etiqueta

5

Palabra de advertencia: PELIGRO

Pictograma

Indicaciones de peligro

H314 - Provoca graves quemaduras en la piel y lesiones oculares graves.
H400 + H410 - Muy toxico para los organismos acudticos, con efectos nocivos duraderos.

Consejos de prudencia:

P260 - No respirar humos, gases, nieblas, vapores o aerosoles.

P273 - No dispersar en el medio ambiente.

P280 - Usar guantes.

P301 + P330 + P331 - EN CASO DE INGESTION: Enjuagar la boca. NO provocar el vomito.

P303 + P361 + P353 - EN CASO DE CONTACTO CON LA PIEL (o el pelo): Quitar inmediatamente toda la
ropa contaminada. Enjuagar la piel con agua o ducharse.

P304 + P340 - EN CASO DE INHALACION: Transportar a la persona al aire libre y mantenerla en una
posicién que le facilite la respiracion.

P305 + P351 + P338 - EN CASO DE CONTACTO CON LOS OJOS: Enjuagar con agua cuidadosamente
durante varios minutos. Quitar las lentes de contacto cuando estén presentes y pueda hacerse con facilidad.
Proseguir con el lavado.

P391 - Recoger los vertidos.

P405 - Guardar bajo llave.

P501 - Eliminar el contenido/ recipiente conforme a la reglamentacion nacional/ internacional.

2.3 Otros peligros
En contacto con acidos puede liberar gas cloro.

SECCION 3 - COMPOSICION / INFORMACION DE LOS COMPONENTES

3.1 Sustancia
No aplica.
3.2 Mezcla
COMPONENTES EN LA MEZCLA No. CAS % PESO CLASIFICACION
Mel. Corr. 1; Skin Corr. 1B; Eye Damage 1;
Hipoclorito de sodio 7681-52-9 5 g;OT Su:mgie Exp. 3; Aquatic Acute 1; Aquatic
ronic
» . Met. Corr. 1; Acute Tox. 4; Acute Tox. 4; Skin
Hidroxido de sodio 1310-73-2 0,2 Corr. 1A; Eye Damage 1: Aquatic Acute 3

SECCION 4 - PRIMEROS AUXILIOS

4.1 Descripcion de los primeros auxilios

Medidas generales: Evite la exposicion al producto, tomando las medidas de proteccion
adecuadas. Consulte al médico, llevando la ficha de seguridad.

Inhalacion: Traslade a la victima y proctrele aire limpio. Manténgala en calma. Si no
respira, suministrele respiracion artificial. Llame al médico.

Contacto con la piel: Lavese inmediatamente después del contacto con abundante agua, durante

al menos 15 minutos. No neutralizar ni agregar sustancias distintas del
agua. Quitese la ropa contaminada y lavela antes de reusar.
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Contacto con los ojos: Enjuague inmediatamente los ojos con agua durante al menos 15 minutos, y
mantenga abiertos los parpados para garantizar que se aclara todo el ojo y
los tejidos del parpado. Enjuagar los ojos en cuestion de segundos es
esencial para lograr la maxima eficacia. Si tiene lentes de contacto,
quiteselas después de los primeros 5 minutos y luego contintie
enjuagandose los ojos. Consultar al médico. Puede ocasionar serios dafios
a la cornea, conjuntivas u otras partes del ojo.

Ingestion: NO INDUZCA EL VOMITO. Enjuague la boca con agua. Nunca suministre
nada oralmente a una persona inconsciente. Llame al médico. Si el vomito
ocurre espontaneamente, coloque a la victima de costado para reducir el
riesgo de aspiracion.

4.2 Principales sintomas y efectos, tanto agudos como retardados

Inhalacion: Causa irritaciones severas, bronquitis, neumonia, edema pulmonar, dificultad respiratoria, dolor de
cabeza, vérligo, mareos, nauseas y vomitos.

Contacto con la piel: Causa irritaciones o quemaduras quimicas con enrojecimiento de la piel, dolory
ampollas. Dermatitis como efecto cronico.

Contacto con los ojos: Severas irritaciones o quemaduras graves con enrojecimiento y dolor en los ojos.
Ingestion: Produce irritaciones o quemaduras en la boca, eséfago y estomago. Causa nauseas, vomitos,
calambres abdominales, debilidad y pérdida del conocimiento. Cuando esta en altas concentraciones puede
ser mortal.

4.3 Indicacion de toda atencion médica y de los tratamientos especiales que deban dispensarse inmediatamente.
Nota al médico: Tratamiento sintomatico. Para mas informacién, consulie a un Centro de Intoxicaciones.

SECCION 5 - MEDIDAS DE LUCHA CONTRA INCENDIOS

5.1 Medios de extincién

Usar polvo quimico seco, espuma resistente al alcohol, arena o CO,. Algunas espumas pueden reaccionar
con el producto. NO USAR chorros de agua directos.

5.2 Peligros especificos derivados de la sustancia o mezcla

No combustible. El liquido no encendera facﬁ'nenté. pero puede descomponerse y generar vapores corrosivos
ylo téxicos.

5.3 Recomendaciones para el personal de lucha contra incendios
5.3.1 Instrucciones para extincion de incendio:

Rocie con agua los embalajes para evitar la ignicion si fueron expuestos a calor excesivo o al fuego. Retire los
embalajes si aun no fueron alcanzados por las llamas, y puede hacerlo sin riesgo.

Rocie con agua los recipientes para mantenerlos frios. Enfrie los contenedores con chorros de agua hasta
mucho después de que el fuego se haya extinguido. Combata el incendio desde una distancia maxima o
ulilice soportes fijos para mangueras o reguladores.

Prevenga que el agua utilizada para el control de incendios o la dilucién ingrese a cursos de agua, drenajes o
manantiales.

5.3.2 Proteccion durante la extinciéon de incendios:

En derrames importantes use ropa protectora contra los productos quimicos, la cual esté especificamente
recomendada por el fabricante. Esta puede proporcionar poca o ninguna proteccion térmica.

5.3.3 Productos de descomposicién peligrosos en caso de incendio:

En caso de incendio puede desprender humos y gases irritantes y/o tdxicos, como monoxido de carbono,
cloro, acido clorhidrico y otras sustancias derivadas de la combustion incompleta.
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~ SECCION 6 - MEDIDAS EN CASO DE DERRAME ACCIDENTAL

6.1 Precauciones personales, equipo de proteccién y procedimientos de emergencia
6.1.1 Para el personal que no forma parte de los servicios de emergencia

Evitar fuentes de ignicion. Evacuar al personal hacia un darea ventilada.

6.1.2 Para el personal de emergencias

Evitar fuentes de ignicion. Evacuar al personal hacia un area ventilada. Usar equipo de respiracion auténoma
y de proteccion dérmica y ocular. Usar guantes proleciores impermeables. Veniilar inmediatamente,
especialmente en zonas bajas donde puedan acumularse los vapores. No permitir la reutilizacion del producto
derramado.

6.2 Precauciones relativas al medio ambiente

Contener el liquido con un dique o barrera. Prevenir la entrada hacia vias navegables, alcantarillas, sotanos o
areas confinadas no controladas.

6.3 Métodos y material de contencién y de limpieza

Recoger el producto utilizando arena, vermiculita, tiera o material absorbente inerte y limpiar o lavar
completamente la zona contaminada. Disponer el agua y el residuo recogido en envases sefializados para su
eliminacién como residuo quimico.

SECCION 7 — MANIPULACION Y ALMACENAMIENTO

7.1 Precauciones para una manipulacién segura

Prohibido comer, beber o fumar durante su manipulacion. Evitar contacto con ojos, piel y ropa. Lavarse los
brazos, manos, y ufias después de manejar este producto. Facilitar el acceso a duchas de seguridad y
lavaojos de emergencias. Evitar la inhalacion del producto. Use los EPP. Mantenga el recipiente cerrado. Use
con ventilacion adecuada. Manejar los envases con cuidado.

7.2 Condiciones de almacenamiento seguro, incluidas posibles incompatibilidades

Condiciones de almacenamiento: Almacenar en un area limpia, seca y bien ventilada. Proteger del sol.
Revisar periédicamente los envases para advertir pérdidas y roturas,
MANTENER ALEJADO DE SUSTANCIAS ACIDAS. Almacenar a
temperaturas entre 15°C y 25°C.

Materiales de envasado: Acero recubierto en goma o vulcanizado, polietileno o poliéster.
No recomendado: acero, acero inoxidable, cobre y alesaciones,
aluminio y metales sin recubrimiento.

Productos incompatibles: Acidos (descomposicién violenta con liberacion de cloro gaseoso),
metales y/o sustancias combustibles.

SECCION 8 - CONTROLES DE EXPOSICION Y PROTECCION PERSONAL

8.1 Parametros de control

CMP (Res. MTESS 295/03): 0.5 ppm; cloro, como cloro gaseoso
CMP-CPT (Res. MTESS 295/03): 1 ppm; cloro, como cloro gaseoso
CMP-C (Res. MTESS 295/03): N/D

TLV-TWA (ACGIH): 0,5 ppm; cloro, como cloro gaseoso
TLV-STEL (ACGIH): 1 ppm; cloro, como cloro gaseoso
PEL (OSHA 29 CFR 1910.1000): N/D

IDLH (NIOSH): N/D

PNEC (agua): 0,21 pg/L

PNEC (mar): 0,042 pg/L

PNEC-STP: 4,69 mg/L
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8.2 Controles de exposicién

8.2.1 Controles técnicos aproplados

Mantener ventilado el lugar de trabajo. La ventilacion normal para operaciones habituales de manufacturas es
generalmente adecuada. Campanas locales deben ser usadas durante operaciones que produzcan o liberen
grandes cantidades de producto. En areas bajas o confinadas debe proveerse ventilacion mecanica.

Disponer de duchas y estaciones lavaojos.

8.2.2 Equipos de proteccion personal

Proteccion de los ojos y la cara: Se deben usar gafas de seguridad, a prueba de salpicaduras de pro-

Proteccion de la piel:

ductos quimicos (que cumplan con la EN 166).

Al manipular este producto se deben usar guantes protectores im-
permeables de PVC, nitrilo o butilo (que cumplan con las normas IRAM
3607-3608-3609 y EN 374), ropa de trabajo y zapatos de seguridad
resistentes a productos quimicos.

Proteccién respiratonia: En los casos necesarios, ufilizar proteccion respiratoria para vapores

inorganicos (B). Debe prestarse especial atencion a los niveles de oxi-
geno presentes en el aire. Si ocurren grandes liberaciones, uiilizar
equipo de respiracion auténomo (SCBA).

SECCION 9 - PROPIEDADES FISICAS Y QUIMICAS

9.1 Informacién sobre propiedades fisicas y quimicas basicas

Estado fisico: Liquido claro, sin sedimentos.
Color: Ligeramente amarillo.

Olor: caracteristico, penetrante e irritante.
Umbral olfativo: N/D

pH: 11-13

Punto de fusion / de congelacion: -1 3,6°C (8°F)

Punto / intervale de ebullicion: N/D

Tasa de evaporacion: N/D

Inflamabilidad: El producto no es inflamable.

Punto de inflamacion: No inflamable por ser una solucién acuosa.
Limites de inflamabilidad: N/D

Presion de vapor (21°C): 12 mmHg

Densidad de vapor (aire=1): N/D

Densidad (20°C): 1,2 glem®

Solubilidad (20°C): 293 g/l, en agua.

Coef. de reparto (logKomw): N/D

Temperatura de autoignicion: N/D

Temperatura de descomposicion: > 40°C (104°F)

Viscosidad cinematica (¢St a 40°C): N/D

Constante de Henry (20°C): N/D

Log Koc: N/D
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Propiedades explosivas: No explosivo. El producto es reactivo, pero no presenta riesgos de
explosion.

Propiedades comburentes: De acuerdo con la columna 2 del Anexo VIi del REACH, este
estudio no es necesario porque: la sustancia, por su estructura
quimica, no puede reaccionar de forma exotérmica con materias
combustibles.

9.2 Informacioén adicional
Otras propiedades: Ninguna.

SECCION 10 — ESTABILIDAD Y REACTIVIDAD

10.1 Reactividad

No se espera que se produzcan reacciones o descomposiciones del producto en condiciones normales de
almacenamiento. No contiene peroxidos organicos. No es corrosivo para los metales. No reacciona con el
agua.

10.2 Estabilidad quimica

El producto es quimicamente estable y no requiere estabilizantes.

10.3 Posibilidad de reacciones peligrosas

No se espera polimerizacion peligrosa.

10.4 Condiciones que deben evitarse

Evitar altas temperaturas, y el contacto con acidos o metales, ya que libera gases tdxicos como cloro.
10.5 Materiales incompatibles

Acidos (descomposicién violenta con liberacion de cloro gaseoso), metales y/o sustancias combustibles.
Por contacto con sustancias incompatibles, libera cloro, acido hipocloroso y clorato de sodio.

10.6 Productos de descomposicién peligrosos
En caso de calentamiento puede desprender vapores irritantes y toxicos. En caso de incendio, ver la Seccion 5.

SECCION 11 - INFORMACION TOXICOLOGICA

11.1 Informacién sobre los efectos toxicolégicos

Toxicidad aguda: DL50 oral (rata, no indicado): 8910 mgrkg
DL50 der (conejo, no indicado): > 10000 mg/kg
ETA-CL50 inh. (rata, 4hs., calc.): > 5 mg/l
TDLO oral (mujer): 19/Kg
TDLO iv (hombre): 45 g/ kg

Irritacion o corrosion cutaneas: Irritacion dérmica (conejo, estim.): corrosivo
Lesiones o irritacion ocular graves: Irritacion ocular (conejo, estim.): corrosivo

Sensibilizacién respiratoria o cutanea:  Sensibilidad cutanea (cobayo, estim.): no sensibilizante
Sensibilidad respiratoria (cobayo, estim.): no sensibilizante

Mutagenicidad, Carcinogenicidad y toxicidad para la reproduccion:

No se dispone de informaciéon sobre ninglin componente de este producto, que presente niveles mayores o
iguales que 0,1%, como carcinégeno humano probable, posible o confirmado por la IARC (Agencia
Internacional de Investigaciones sobre Carcindégenos).

Efectos agudos y retardados:
Vias de exposicion: Inhalatoria, contacto dérmico y ocular, e ingestion.
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Inhalacién: Causa irritaciones severas, bronquitis, neumonia, edema pulmonar, dificultad respiratoria, dolor de
cabeza, vertigo, mareos, nauseas y vomitos.

Contacto con la piel: Causa imitaciones o quemaduras quimicas con enrojecimiento de la piel, dolory
ampollas. Dermatitis como efecto cronico.

Contacto con los ojos: Severas irritaciones o quemaduras graves con enrojecimiento y dolor en los ojos.
Ingestion: Produce irritaciones o quemaduras en la boca, eséfago y estomago. Causa nauseas, vomitos,
calambres abdominales, debilidad y pérdida del conocimiento. Cuando esta en allas concentraciones puede
ser mortal.

SECCION 12 — INFORMACION ECOLOGICA

12.1 Toxicidad

CL50 (O. mykiss, OECD 203, 48 h): 0,07 mg/l
CL50 (C. auratus, OECD 203, 96 h): 5,9 mg/l
CES50 (P. phosphoreum, OECD 209, 15 min): 100 mg/l

12.2 Persistencia y degradabilidad
BIODEGRADABILIDAD (estimado): El hipoclorito de sodio se descompone en agua.
12.3 Potencial de bioacumulacién

Log Kemw: N/D
BIOACUMULACION EN PECES — BCF (OCDE 305): N/D

12.4 Movilidad en el suelo

LogKoe: N/D
CONSTANTE DE HENRY (20°C): N/D

12.5 Resultados de la valoracién PBT y mPmB

El criterio de PBT y mPmB de REACH no aplica a sustancias inorganicas.

12.6 Otros efectos adversos

AOX y contenido de metales: No contiene halégenos organicos ni metales pesados.

SECCION 13 — CONSIDERACIONES PARA DESECHO

Tanto el sobrante de producto como los envases vacios deberan eliminarse segun la legislacion vigente en
materia de Proteccion del Medio Ambiente. Debera clasificar el residuo y disponer del mismo mediante una
empresa autorizada.

Procedimientio de disposicion: Reduzca el desecho con agentes tales como bisulfitos o soluciones de sal
ferrosa. Luego diluya. El producto final sera agua salobre.

SECCION 14 - INFORMACION PARA EL TRANSPORTE

14.1 TRANSPORTE TERRESTRE

Nombre Apropiado para el Transporte: SOLUCION DE HIPOCLORITO

N® UN/ID: 1791

Clase de Peligro: 8

Grupo de Embalaje: Il

Cadigo de Riesgo: 85

Cantidad limitada y exceptuada: ADR: 1L/ E2 E1E955,%7— g?ﬂ |2<293

TR PAGINA 7 DF 9 whw il nat

144



g T i FICHA DE DATOS DE SEGURIDAD

14.2 TRANSPORTE AEREO (ICAO/IATA)

Nombre Apropiado para Embarque: SOLUCION DE HIPOCLORITO
N° UN/D: 1791

Clase de Peligro: 8

Grupo de Embalaje: i

Instrucciones para aviones de pasajeros y carga: Y841, 1L /852, 5L
Instrucciones para aviones de carga: 856, 60L

CRE: 8L

14.3 TRANSPORTE MARITIMO (IMO)

Transporte en embalajes de acuerdo al Cédigo IMDG

Nombre Apropiado para el Transporte: SOLUCION DE HIPOCLORITO
UN/ID N°: 1791

Clase de Peligro: 8

Grupo de Embalaje: il

EMS: F-A; S-B

Estibay Segregacion: {S:étggogli;:oenar “lejos de" acidos.
Contaminante Marino: Sl

UN1791; HYPOCHLORITE SOLUTION; Class 8; PG Il

Nombre para la documentacion de transporte: MARINE POLLUTANT

SECCION 15 - INFORMACION SOBRE LA REGLAMENTACION

Sustancia no peligrosa para la capa de ozono (1005/2009/CE).
Contenidos orgénicos volatiles de los compuestos (COV) (2004/42/CE): N/D

SECCION 16 — OTRAS INFORMACIONES
16.1 Abreviaturas y acrénimos

N/A: no aplicable. REL: Limite de Exposicion Recomendada.

N/D: sin informacion disponible.

PEL: Limite de Exposicién Permitido.
CAS: Servicio de Restumenes Quimicos

IARC: Agencia Internacional para la Investigacion en el Trabajo.

del Cancer ETA: estimacion de la toxicidad aguda.
ACGIH: American Conference of Governmental DLse: Dosis Letal Media.

Industrial Hygienists. ClLso: Concentracion Letal Media.
TLV: Valor Limite Umbral CEso: Concentracion Efectiva Media.
TWA: Media Ponderada en el tiempo Clso: Concentracién Inhibitoria Media.

STEL: Limite de Exposicion de Corta Duracion |: Cambios respecto a la revision
16.2 Principales referencias bibliograficas y fuentes de datos
Esta hoja de seguridad cumple con la normativa nacional expresada:

México: NOM-018-STPS-2000.

Guatemala: Cadigo de Trabajo, decreto 1441
Honduras: Acuerdo Ejecutivo No. STSS-053-04
Costa Rica: Decreto N° 28113-S

Panama: Resolucion #124, 20 de marzo de 2001
Colombia: NTC 445, 22 de Julio de 1998
Ecuador: NTE INEN 2 266:200

GTM PAGINABDE 9 \ascasas
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5%, VERSION. ¢

Reglamento (CE) 1272/2008 sobre Clasificacion, etiquetado y envasado de las suslancias quimicas y sus mez-
clas, y sus modificatorias.

Reglamento (CE) 1907/2006 relativo al registro, la evaluacion, la autorizacion y la restriccion de las sustancias y
preparados quimicos (REACH), y sus modificatorias.

Dir. 91/689/CEE de residuos peligrosos y Dir. 91/156/CEE de gestion de residuos.
Acuerdo europeo sobre Transporte Internacional de Mercancias peligrosas por carretera (ADR 2015).
Reglamento relativo al Transporte Internacional de Mercancias Peligrosas por Ferrocarril (RID 2015).

Cédigo Maritimo Internacional de Mercancias Peligrosas (IMDG 34 ed.), IMO, Resolucion MSC 90/28/Add 2.
Cédigo IBC/MARPOL, IMO, Resolucion MEPC 64/23/Add. 1.

Regulaciones de la Asociacion de Transporte Aéreo Internacional (IATA 56 ed., 2015) relativas al transporte de
mercancias peligrosas por via aérea.

Sistema Globalmente Armonizado de Clasificacion y Etiquetado de Productos Quimicos, quinta edicion revisa-
da, 2015 (SGA 2015).

International Agency for Research on Cancer (IARC), clasificacién de carcinégenos. Revision: 23/03/2015.

16.3 Clasificacion y procedimiento utilizado para determinar la clasificacion de la mezcla

Procedimientos de acuerdo al SGA/GHS Rev. 5.

La clasificacion se ha efectuado en base a analogos quimicos y a informacién del producto.

SECCION 2: clasificacién por analogia con otros productos, y en base a datos del producto.

SECCION 9: datos del producto.

Inflamabilidad: conforme a datos de ensayos.

SECCION 11 y 12: analogia con otros productos.

Toxicidad aguda: método de calculo de estimacion de toxicidad aguda.

Clasificacion NFPA 704 Clasificacion HMIS®

PROTECCION PERSONAL B

16.4 Exencion de responsabilidad

La informacién indicada en esta Hoja de Seguridad fue recopilada e integrada con la informacion suministrada
en las Hojas de Seguridad de los proveedores de materia prima. La informacién relacionada con este producto
puede variar, si éste es usado en combinacién con ofros materiales o en otros procesos. Es responsabilidad
del usuario la interpretacion y aplicacion de esla informacion para su uso parlicular en procesos especificos. La
informacion conienida aqui se ofrece solamente como guia para la manipulacion de este producto especifico y
ha sido elaborada de buena fe por personal técnico capacitado. Esta hoja de seguridad no pretende ser com-
pleta o exhaustiva, incluso la manera y condiciones de uso y de manipulacién pueden implicar otras considera-
ciones adicionales no contempladas en este documento.

16.5 Control de cambios

agosto de 2021  Se crea la FDS segun el Sistema Globalmente Armonizado.
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CORPORACION -CONADE

OBJETO: PRESTAR LOS SERVICIOS PARA GARANTIZAR LA OPERACION
DEL PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR PAE - MODALIDAD
PREPARADA EN SITIO, VIGENCIA 2026, DIRIGIDA A LOS ESTUDIANTES DEL
NIVEL PREESCOLAR DE LAS INSTITUCIONES EDUCATIVAS OFICIALES DEL
AREA URBANA DEL MUNICIPIO DE MANI, CASANARE.

O

PROGRAMA DE MANEJO DE AGUA POTABLE RPS.

MANI — CASANARE
2026
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1. INTRODUCCION

El programa de abastecimiento de agua es un componente esencial para garantizar
la inocuidad de los alimentos y la proteccion de la salud de los estudiantes, ya que
establece los lineamientos necesarios para asegurar el suministro del agua potable
para todas las actividades relacionadas con el desarrollo de la preparacion y
suministro de los alimentos.

Asi mismo se contempla medidas preventivas como el monitoreo de parametros
fisico-quimicos, el manejo adecuado de puntos de suministro y la implementacion
de acciones correctivas en caso de fallas del suministro.

2. OBJETIVO GENERAL
Implementar acciones y procedimientos metodologicos que garanticen la calidad y
suministro de agua potable en los comedores escolares para cumplir con la
prestacion del servicio utilizando el liquido en cada uno de las actividades
relacionadas con la preparacion de alimentos limpieza y desinfeccion de cada una
de las areas.

3. OBJETIVOS ESPECIFICOS

A4

Garantizar el suministro del agua potables para todas las actividades del servicio
de alimentacion escolar.

Verificar que el agua cumpla con los parametros de calidad fisico-quimico.
Garantizar la limpieza desinfeccion de tanques de almacenamiento de agua.
Prevenir la contaminacion del agua durante su almacenamiento, transporte y uso.
Asegurar el uso correcto del agua en las actividades de preparacién lavado de
utensilios, higiene del personal y limpieza de los comedores.

Promover el uso racional y responsable del agua.

YVVVY

v

4. ALCANCE
Este programa aplica al agua potable que se utiliza en las diferentes actividades y
etapas de los procesos que se realizan en los comedores de las instituciones
educativas Sede Principal de la Institucion Educativa Luis Enrique Baron Leal y
Sede Travesuras Infantiles de la Institucion Educativa Jesus Bernal Pinzéon del
municipio de mani- Casanare.

5. RESPONSABLES

Los responsables del programa de manejo de agua potable son el personal
administrativo y operativo que intervienen Programa de Alimentacion Escolar PAE.

Pagina 69 de 75
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6. DEFINICIONES

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

» Agua Potable: Recurso natural no renovable, dulce, apta para el consumo humano,
utilizada para diferentes actividades de tipo industrial y domestico; de vital
importancia para la supervivencia de los seres vivos.

» Analisis Fisico-Quimico del Agua: Son aquellas pruebas de laboratorio que se
efectiian a una muestra de agua para evaluar sus caracteristicas fisicas, quimicas
0 ambas.

» Analisis Microbiolégico del agua: Son aquellas pruebas de laboratorio que se
efectuan a una muestra para determinar la presencia o ausencia, tipo y cantidad de
microorganismos y conocer si es potable o no.

» Calidad del agua: Es el conjunto de caracteristicas organolépticas, fisicas,
quimicas y microbiologicas propias del agua.

» Caracteristica: Término usado para identificar elementos, compuestos, sustancias
y microorganismos presentes en el agua para consumo humano.

» Cloro Residual: Es aquella porcion que queda en el agua después de un periodo
de tiempo definido, que reacciona quimica y biolégicamente como acido hipocloroso
0 i6n hipocilorito.

» Fuente de Abastecimiento: Para la ejecucion del contrato, el suministro de agua
utilizada en los restaurantes escolares proviene principalmente de la red hidraulica
del acueducto municipal de Mani, Con el fin de garantizar la total inocuidad, el agua
proveniente del acueducto se sometera a un proceso de desinfeccion por ebullicion.
Adicionalmente, para consumo directo de los beneficiarios, el operador podra
suministrar agua potable tratada envasada adquirida a proveedores autorizados y
legalmente constituidos, tales como: Ingenieria de Alimentos Agua Morichal SAS,
REFRESCOS EL CAUCE.

» Planta de Tratamiento: Conjunto de obras, equipos y materiales necesarios para
efectuar los procesos que permitan cumplir con las normas de calidad del agua
potable.

» Riesgo: Probabilidad de que un agente o sustancia produzca o genere una
alteracion a la salud como consecuencia de una exposicién al mismo.

7. DISPONIBILIDAD DEL AGUA

Teniendo en cuenta que los comedores escolares reciben el agua de la empresa
suministradora del liquido de la red hidraulica del acueducto municipal de Mani, la cual
distribuye el agua a los tanques de reserva ubicados en cada comedor escolar de las
sedes educativas, se determina que la caracterizacion y verificacion de la calidad del
agua a utilizar en el restaurante escolar se realizara de manera sensorial, debido a que
el agua esta en constante circulacion.
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8. CALIDAD DEL AGUA

El agua que se utilice en el proceso de preparacion de los alimentos en los restaurantes
escolares debe ser de calidad potable y cumplir con las normas vigentes establecidas
por la reglamentacion correspondiente del Ministerio de Salud. Deben disponer de agua
potable a la temperatura y presion requeridas en el correspondiente proceso, para
efectuar una limpieza y desinfeccion efectiva.

Verificacion Organoléptica: La verificacion organoléptica del agua se realizara
diariamente antes del inicio de las actividades de preparacion, lavado y desinfeccion,
mediante observacion directa del agua en recipiente limpio, transparente o de color
claro. Los parametros organolépticos mas comunes y viables a verificar en el agua son
color, olor y aspecto; para realizar este control el personal manipulador de alimentos
debe llenar un recipiente pequeno (transparente o de color claro que permita identificar
alteraciones del liquido), con agua y verificar las siguientes variables asi:

Parametro Condicién esperada
Color Incoloro / transparente
Olor Inoloro / sin olor extrafo
Sabor Sin sabor extrano
Presencia de Ausencia de particulas visibles, sedimentos, material
particulas suspendido o particulas de coloracion anormal

Verificacion Quimica: En cada una de las sedes educativas se entregara un (1) kit
basico para analisis quimico del agua. Esta herramienta permitira a las economas
evaluar el liquido y realizar el seguimiento diario a los parametros de pH y cloro residual
libre. Los resultados obtenidos se registraran en el formato diario de control de agua
potable, tomando como base los siguientes valores de referencia:

Parametro Rango aceptable
pH 6,5a9,0
Cloro residual libre | 0,3 a 2,0 ppm

En caso de obtener resultados por fuera de los rangos quimicos aceptables, o de
evidenciar alguna anomalia en la verificacion organoléptica (presencia de
particulas, olor, sabor o color anormal), se ejecutara de forma estricta el siguiente
protocolo:

1. Suspension Inmediata: Se debera suspender de inmediato el uso del agua
de la red para la preparacion de alimentos y bebidas.
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2. Reporte y Plan de Contingencia: La economa reportara la novedad de forma
directa al operador para aplicar las acciones correctivas correspondientes.
De manera inmediata, el operador procedera a suministrar y allegar agua
potable envasada para mitigar la situacion y garantizar la continuidad del
servicio sin alteraciones.

3. Escalamiento del Problema: Si la problematica en el suministro de agua
potable de la red persiste por mas de un (1) dia, la situacion se elevara
formalmente ante los rectores de las instituciones educativas y la supervision
del contrato, con el fin de evaluar las alternativas y tomar una decision
conjunta entre todos los actores involucrados.

9. POTABILIZACION DEL AGUA

Para la potabilizacion del agua utilizada en los restaurantes escolares se debe llevar a
ebullicion el agua a utilizar, logrando la eliminacién de patdégenos (bacterias y virus), de
esta manera se garantiza que el agua esta apta para el consumo humano.

El punto de ebullicién es cuando un liquido hierve, relacionada directamente con las
propiedades especificas del liquido, y no a su cantidad. El punto de ebullicion del agua
es 100 grados centigrado.

Después de tener desinfectada el agua se almacena en un recipiente plastico con tapa
debidamente desinfectado. El agua almacenada se podra utilizar para preparacion de
alimentos dentro de un plazo de 24 horas posterior a la ebullicion. Y realizar oxigenacion
manual antes de usar el agua almacenada

10.CONTROL

Para el agua envasa se solicitara a la empresa proveedora el Registro Sanitario Invima
y Bimestral resultados de calidad microbiolégicos y fisicoquimicos del agua envasa; el
ingreso de este insumo se realizara en el formato de control CND-F-MP -001 Recepcion
De Materia Prima

11.PROCESO DE DESINFECCION DEL AGUA PARA EL CONSUMO:

Hervido del agua Es un método bastante efectivo para desinfectar pequenas cantidades
de agua, aun si presenta contenido de materia organica.
Procedimiento
1. Llene un recipiente con el agua a tratar.
2. Los recipientes deben encontrarse perfectamente limpios antes de verter el agua
a almacenar y deberan limpiarse de nuevo al vaciarlos.
3. Si el agua es un poco turbia, filtrela mediante un pafio o tela tupida antes de
hervirla.
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4. Hiervay deje el agua en ebullicion (presencia de burbujas) entre 5 a 10 minutos.

5. Almacene el agua hervida en recipientes con tapa y en lo posible con el sistema
de llave balde.

6. Evite sacar el agua con otros utensilios como pocillos, vasos u otros.

12.SISTEMAS DE ALMACENAMIENTO

Para prestar el servicio en los restaurantes escolares el tanque de almacenamiento
debe garantizar recepcion de agua para suministrar y procesar alimentos en los
comedores escolares, con la capacidad suficiente para atender como minimo un (1) dia
de servicio.

En la Sede Principal de la Institucion Educativa Luis Enrique Baron Leal con 52
estudiantes se requeriria 10.4 Its para la atencion del servicio y para la sede Travesuras
Infantiles de la Institucion Educativa Jesus Bernal Pinzon con 191 estudiantes se
requeriria 38.2 Its para la atencion del servicio.

13.PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE LOS TANQUES DE
ALMACENAMIENTO

Este procedimiento lo ejecutara la empresa contratada por CONADE WIL&DEY
SERVICIOS DE FUMIGACION S.A.S dos veces durante la ejecucion del contrato y se
considerara las siguientes actividades:

1. Desocupar el tanque totalmente.

2. Retirar sélidos y sedimentos que se encuentren al interior.

3. Teniendo en cuenta el material del tanque, con una solucién de agua y jabén
o detergente, con la ayuda de una esponja o cepillo, restregar internamente toda
la superficie del tanque, luego restregar la parte externa, realizar el mismo
proceso con la tapa.

4. Enjuagar con abundante agua potable asegurandose de no dejar residuos de
detergente.

5. Empleando un atomizador con una solucién especifica para este
procedimiento, rociar las paredes internas y externas y la tapa del tanque
dejando actuar durante 20 minutos.

6. Evacuar la solucion por la tuberia para su desinfeccion, dejar actuar por 10
minutos y enjuagar.

7. Por ultimo, se procede a llenar de agua nuevamente el tanque, instalar su
tapa verificando su adecuado cierre hermético, para evitar el ingreso de
animales, polvo o suciedad que puedan contaminar el agua.
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8. Registrar los procedimientos realizados en el formato limpieza y desinfeccion
de tanques ver Anexo No. 1. Del programa de abastecimiento o suministro de
agua.

14.MECANISMOS DE AHORRO DE AGUA

En los restaurantes escolar el personal manipulador de alimentos debe entender y
concientizarse de la importancia del ahorro del agua ya que es una forma de cuidar la
vida, porque este recurso es esencial para todos y cuando se usa con conciencia, no
solo se protege el medio ambiente, sino también el futuro de la sociedad.

El operador direcciona algunas directrices para el correcto uso y optimizacion del agua
y la conservacion del recurso, mediante avisos alusivos que generen sensibilizacion
tanto a la comunidad educativa, como al personal manipulador de alimentos.

Por lo anterior, algunas de las técnicas a emplear son:

Utilizar de manera racional el agua en las actividades derivadas de la prestacion
del servicio de alimentacion en la unidad educativa.

Cerrar el grifo mientras se realice el enjabonado de las manos

Identificar las averias de grifos, tuberias y caferias.

Publicacion de aviso alusivo a la conservacion del recurso hidrico y su correcto
uso.

15.MEDIDAS DE CONTROL

Para prestar el servicio en restaurantes escolares y que cumpla con las medidas y
controles adecuados con el suministro de agua acta para el consumo humano se debe
realizar:

v

v

verificacion de la calidad del agua a utilizar en el restaurante escolar se realizara
de manera sensorial.

Tratamientos de potabilizacion: Se tendra en cuenta que, si la fuente de agua es
el acueducto, debe garantizarse que el agua en el establecimiento educativo
(infraestructuras) debe cumplir con los requisitos establecidos en la resolucién
2115 de 2007.

Purificacion del agua: El agua potable que proviene del acueducto,

frecuentemente posee impurezas y materiales extrafios que se adhieren de la
tuberia que la conduce, antes de llegar a los puntos de suministro del
Restaurante Escolar; cuando se presentan casos se debe realizar un proceso
térmico o hervido al agua de consumo con el fin de eliminar cualquier tipo de
microorganismo patégeno que pueda estar presente en la misma.

El personal manipulador de alimentos, realizara diariamente al finalizar la jornada
del servicio el hervido del agua, durante diez minutos posteriores al punto de
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ebullicion (cuando empieza a hacer burbujas), dejando esta lista para su uso al

dia siguiente.

FORMATOS

» CND-F-CA-001 Verificacion De La Calidad De Agua
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CORPORACION CONADE

OBJETO: PRESTAR LOS SERVICIOS PARA GARANTIZAR LA OPERACION
DEL PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR PAE - MODALIDAD
PREPARADA EN SITIO, VIGENCIA 2026, DIRIGIDA A LOS ESTUDIANTES DEL
NIVEL PREESCOLAR DE LAS INSTITUCIONES EDUCATIVAS OFICIALES DEL
AREA URBANA DEL MUNICIPIO DE MANIi, CASANARE.

PROGRAMA DE CAPACITACION A PERSONAL MANIPULADOR

MODALIDAD DE ATENCION PREPARADA EN SITIO

MANI - CASANARE
2026
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INTRODUCCION

La Resolucion 2674 de 2013, especialmente en los articulos 12 y 13 del Capitulo I,
establece que todo el personal manipulador de alimentos debe recibir capacitacion
continua y permanente en practicas higiénicas, manipulacion segura de alimentos y
Buenas Practicas de Manufactura (BPM), con el fin de garantizar la inocuidad de los
alimentos y prevenir riesgos que puedan afectar la salud de la poblacién atendida.

En cumplimiento de lo anterior y de los lineamientos establecidos en el Anexo
Técnico, Administrativo y Financiero del Programa de Alimentaciéon Escolar — PAE
vigencia 2026 del municipio de Mani, la CORPORACION CONADE implementara
el presente Plan de Capacitacion dirigido al personal manipulador de alimentos
vinculado a la operacion de la modalidad preparada en sitio.

El presente plan tiene como finalidad fortalecer los conocimientos y practicas del
personal manipulador en temas relacionados con higiene personal, limpieza y
desinfeccion, prevencion de contaminacién cruzada, manejo seguro de materias
primas, conservacion de alimentos, control de temperaturas, enfermedades
transmitidas por alimentos (ETA), manejo de residuos, toma de contramuestras y
demas actividades relacionadas con la inocuidad alimentaria durante la operacion
del PAE.

Las capacitaciones seran desarrolladas de manera continua durante la ejecucion
del contrato e incluiran tanto al personal manipulador activo como al personal que
ingrese posteriormente a la operacién. Estas jornadas podran ser realizadas por
profesionales idoneos con conocimientos y experiencia en manipulacion de
alimentos, saneamiento e inocuidad alimentaria, conforme a la normatividad
sanitaria vigente.

Asi mismo, la CORPORACION CONADE garantizara la conservaciéon de las
evidencias correspondientes a cada jornada de capacitacion, incluyendo listados de
asistencia, evaluaciones y registros fotograficos requeridos para el seguimiento y
verificacion por parte de la Entidad Territorial y las autoridades competentes.
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OBJETIVO GENERAL

Establecer un plan de capacitacion continuo dirigido al personal manipulador de
alimentos vinculado a la operacion del Programa de Alimentacion Escolar — PAE,
modalidad preparada en sitio, en las instituciones educativas oficiales del area
urbana del municipio de Mani — Casanare, con el fin de fortalecer las competencias
en higiene, manipulacion segura de alimentos, Buenas Practicas de Manufactura
(BPM) e inocuidad alimentaria, garantizando la calidad y seguridad de los alimentos
suministrados durante la ejecucion del programa.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

» Fortalecer los conocimientos del personal manipulador en Buenas Practicas
de Manufactura (BPM), higiene y manipulacién segura de alimentos
conforme a la normatividad sanitaria vigente.

» Capacitar al personal en la aplicacion de procedimientos relacionados con
limpieza y desinfeccion, prevencion de contaminacion cruzada, control de
temperaturas, almacenamiento y conservacion de alimentos.

» Promover practicas adecuadas de higiene personal y habitos sanitarios que
contribuyan a la prevencion de Enfermedades Transmitidas por Alimentos
(ETA).

» Brindar entrenamiento continuo al personal manipulador sobre las

actividades operativas desarrolladas en la modalidad preparada en sitio del

PAE.

Sensibilizar al personal sobre la importancia de la inocuidad alimentaria y el

cumplimiento de los procedimientos establecidos dentro de los programas de

saneamiento y control de calidad de la operacion.

\

ALCANCE

El presente programa aplica al personal manipulador de alimentos que laboran
enlas sedes educativas priorizadas del Programa de Alimentacion Escolar (PAE) en
modalidad preparada en sitio en el area urbana del municipio de Mani — Casanare,
bajo la operacion de la CORPORACION NACIONAL DE DESARROLLO — CONADE
para la vigencia 2026, incluyendo la Sede Principal de la Institucion Educativa Luis
Enrique Barén Leal y la Sede Travesuras Infantiles de la Institucion Educativa Jesus
Bernal Pinzén

RESPONSABLE

Coordinador General
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