








MANUAL DE SANEAMIENTO BÁSICO









SECRETARÍA DE INCLUSIÓN SOCIAL Y FAMILIA
GERENCIA DE SEGURIDAD ALIMENTARIA Y NUTRICIONAL DE ANTIOQUIA – MANÁ








PROGRAMA DE ALIMENTACIÓN ESCOLAR –PAE








2021-2023
[image: ][image: GOBERNACIÓN 2020-2023-C-08][image: ][image: ]

[image: ][image: ]Elaborado por la Universidad de Antioquia en el marco del contrato N° 4600000584 y actualizado por el equipo técnico en enero de 2023



PRESENTACIÓN


Los componentes de los alimentos son necesarios para el cuerpo humano, los cuales cumplen varias funciones, entre ellos cubrir las necesidades y requerimientos de calorías y nutrientes, así favorecer el normal crecimiento y desarrollo en los niños y adolescentes y el normal desempeño de todas las funciones vitales del cuerpo en todas las personas. Antes de llegar al consumidor, el alimento pasa por una larga cadena de procesos desde la producción, mercadeo y procesamiento, en la cual tiene el riesgo de contaminarse con agentes biológicos, químicos o físicos, representando así un riesgo para la salud del consumidor.

Por lo anterior, es importante generar controles desde el momento de recibo en el establecimiento educativo, hasta el proceso de servida o distribución, y así lograr que el alimento se conserve adecuadamente y se disminuya el riesgo de ETA (enfermedades transmitidas por alimentos).

El Plan de Saneamiento Básico permite conocer las alternativas más comunes para la identificación y solución de los problemas de saneamiento, contribuye con la conservación de la salud de la población, por lo que juega un papel importante en la prevención de las enfermedades causadas por alimentos contaminados, cuyo origen esté vinculado con las deficiencias de limpieza, disposición inadecuada de residuos, deficiente control de plagas y mala calidad del agua.

Para lograr que el alimento conserve su calidad e inocuidad, se aplican medidas preventivas que disminuyen el riesgo de contaminación. El presente manual contiene parámetros que describen los procedimientos correctos a emplear para controlar los aspectos que inciden en la contaminación, basado en las especificaciones legales planteadas en la resolución 2674 del 22 de julio de 2013 por lo que se han establecido cuatro (4) programas que facilitan la realización de correctas prácticas.

El manual de saneamiento básico se debe encontrar en el establecimiento educativo escrito e incluir los procedimientos, cronogramas, formatos de registros diligenciados al día, listas de chequeo y responsables de ejecutar los programas.



1. OBJETIVO


Establecer la metodología para los controles de saneamiento básico integrando los programas: limpieza y desinfección, manejo de residuos sólidos, control de plagas y abastecimiento de agua, para aplicarla en el Programa de Alimentación Escolar – PAE que se desarrolla en 116 de los 125 municipios del departamento de Antioquia, para garantizar la calidad e inocuidad de los alimentos, evitando que sean vehículo de infecciones, a la vez que permita preservar las características organolépticas y nutricionales.


2. ALCANCE


Este manual aplicará a todas las unidades aplicativas en sus instalaciones y zonas donde se desarrolla el Programa de Alimentación Escolar – PAE tales como: zona de preparación de raciones, zonas de almacenamiento de víveres, comedor escolar, equipos, utensilios y alrededores. También aplicará para los manipuladores de los alimentos logrando un ambiente de calidad, garantizando de esta forma la inocuidad de los productos y la salud de los niños y niñas participantes.


3. RESPONSABILIDAD


La eficacia de la implementación del manual de saneamiento es competencia de la responsable municipal del programa de alimentación escolar PAE.
En cuanto a la competencia dentro de la institución educativa, estará a cargo del docente responsable del programa y de la (as) manipuladora (as) de alimentos.


4. DEFINICIONES


4.1. Agua: Sustancia cuyas moléculas están formadas por la combinación de un átomo de oxígeno y dos de hidrógeno, líquida, inodora, insípida e incolora. Es el componente más abundante de la superficie terrestre y, más o menos puro, forma la lluvia, las fuentes, los ríos y los mares; es parte constituyente de todos los organismos vivos y aparece en compuestos naturales.

4.2. Agua cruda: Es el agua natural que no ha sido sometida a proceso de tratamiento para su potabilización.

4.3. Agua potable: Es aquella que por cumplir las características físicas, químicas y microbiológicas, en las condiciones señaladas en el Decreto 1575 de 2007 y demás normas que la reglamenten, es apta para consumo humano. Se utiliza en bebida directa, en la preparación de alimentos o en la higiene personal.

4.4. Alimento adulterado: Es aquel alimento al que se le adiciona sustancias no autorizadas, se somete a tratamientos para disimular deficiencias en su calidad o condiciones originales.

4.5. Alimento alterado: Alimento que sufre modificación o degradación, parcial o total, de los constituyentes que le son propios, por agentes físicos, químicos o biológicos. Se incluye pero no se limita a:
· El cual se encuentre por fuera de su vida útil.
· No este siendo almacenado bajo las condiciones necesarias para evitar su alteración.

4.6. Alimento contaminado: Alimento que presenta o contiene agentes y/o sustancias extrañas de cualquier naturaleza en cantidades superiores a las permitidas en las normas reconocidas.

4.7. Bioseguridad: es el conjunto de normas y barreras destinadas a prevenir el riesgo biológico.

4.8. Buenas prácticas sanitarias: Son los principios básicos y prácticas operativas generales de higiene para el suministro y distribución del agua para consumo humano, con el objeto de identificar los riesgos que pueda presentar la infraestructura.

4.9. Calidad del agua: Es el resultado de comparar las características físicas, químicas y microbiológicas encontradas en el agua, con el contenido de la Resolución 2115 de 2007.

4.10. Células vegetativas: Microorganismos en etapa de crecimiento activo.

4.11. Desinfectante: Agente químico utilizado en el proceso de desinfección de objetos y superficies.

4.12. Enfermedad Transmitida por Alimentos –ETA-: es el síndrome originado por la ingestión de alimentos, incluida el agua, que contienen agentes etiológicos en cantidades tales que afectan la salud del consumidor a nivel individual o en grupos de población; las alergias por hipersensibilidad individual no se consideran ETA.

Estas enfermedades pueden ser de dos tipos:

4.11.1. Infecciones alimentarias: son las ETA producidas por la ingestión de alimentos (incluida el agua), contaminada con agentes infecciosos como bacterias, virus, hongos, parásitos, que en la luz intestinal pueden multiplicarse o lisarse e invadir la pared intestinal y desde allí alcanzar otros aparatos o sistemas.

4.11.2. Intoxicaciones alimentarias: son las ETA producidas por la ingestión de toxinas formadas en tejidos de plantas o animales o por sustancias químicas o radioactivas que se incorporan a ellos de manera accidental, incidental o intencional en cualquier momento desde su producción hasta su consumo.

4.13. Epp: Elementos de protección personal.

4.14. Flora bacteriana normal: Conjunto de microorganismos que se encuentran de forma habitual sobre la piel, intestino y boca; contribuye a mantener el estado de salud (protección ante otras infecciones, mantenimiento de un pH determinado, secreción de vitaminas u otros requerimientos nutritivos).

4.15. Fuente de captación, suministro o abastecimiento: Depósito o curso de agua superficial o subterránea, utilizada en un sistema de suministro a la población, bien sea de aguas superficiales o subterráneas.

4.16. Humus de lombriz: Es un fertilizante orgánico que se produce por la transformación de los residuos orgánicos cuando son digeridos por las lombrices de tierra. Es altamente ecológico ya que se produce de manera natural y al mezclarse con la tierra le aporta una textura esponjosa y sus nutrientes se incorporan rápidamente al suelo.

4.17. Inocuidad de los alimentos: Es la garantía de que los alimentos no causan daño al consumidor cuando se preparen y consuman de acuerdo con el uso al que se destina.

4.18. Infestación: Es la presencia y multiplicación de plagas que pueden contaminar o deteriorar los alimentos, materias primas y/o insumos.

4.19. Lixiviado: Es el líquido residual generado por la descomposición biológica de la parte orgánica o biodegradable de los residuos sólidos bajo condiciones aeróbicas o anaeróbicas y/o como resultado de la percolación de agua a través de los residuos en proceso de degradación.

4.20. Partes por millón (ppm): Es una unidad de medida que se refiere a los mg (miligramos) que hay en un kg de disolución; como la densidad del agua es 1, 1 kg de solución tiene un volumen de aproximadamente 1 litro. Las ppm son también Número de partes de un producto o sustancia que se encuentra en un millón de partes de un gas, un líquido o un sólido en particular.

4.21. Plaga: Cualquier animal, como aves, roedores, insectos o murciélagos que puedan ocasionar daños o contaminar los alimentos de manera directa o indirecta.

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

4.23. Residuo sólido: Es cualquier objeto, material, sustancia o elemento principalmente sólido resultante del consumo o uso de un bien en actividades domésticas, industriales, comerciales, institucionales o de servicios, que el generador presenta para su recolección por parte de la persona prestadora del servicio público de aseo. Igualmente, se considera como residuo sólido, aquel proveniente del barrido y limpieza de áreas y vías públicas, corte de césped y poda de árboles. Los residuos sólidos que no tienen características de peligrosidad se dividen en aprovechables y no aprovechables.

4.24. Residuo sólido aprovechable: Es cualquier material, objeto, sustancia o elemento sólido que no tiene valor de uso para quien lo genere, pero que es susceptible de aprovechamiento para su reincorporación a un proceso productivo.

4.25. Residuo sólido no aprovechable: Es todo material o sustancia sólida o semisólida de origen orgánico e inorgánico, proveniente de actividades domésticas, industriales, comerciales, institucionales, de servicios, que no ofrece ninguna posibilidad de aprovechamiento, reutilización o reincorporación en un proceso productivo. Son residuos que no tienen ningún valor comercial, requieren tratamiento y disposición final y por lo tanto generan costos de disposición.

4.26. Tratamiento: Es el tratamiento de operaciones, procesos o técnicas mediante las cuales se modifican las características de los residuos sólidos incrementando sus posibilidades de reutilización o para minimizar los impactos ambientales y los riesgos para la salud humana.

4.27. Vectores: Son todos aquellos insectos o animales que son medios de transmisión de enfermedades desde el animal al ser humano. A estas enfermedades se les llama Zoonosis.

4.28. Zoonosis: Son infecciones o enfermedades infecciosas transmisibles, en condiciones naturales, entre los animales vertebrados y el hombre.



5. PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN


La razón principal del programa de limpieza y desinfección, es establecer procedimientos para la estandarización de las actividades, con el fin de evitar la contaminación de los alimentos durante el proceso de manipulación de alimentos, de modo que estos no entren en contacto con agentes biológicos, físicos y químicos que puedan alterar su inocuidad, en especial durante el almacenamiento y procesamiento.

Los procedimientos de limpieza y desinfección deben satisfacer las necesidades particulares del proceso de manipulación de alimentos y del producto que se trate. Cada unidad aplicativa debe tener por escrito todos los procedimientos, incluyendo los agentes y sustancias utilizadas, así como las concentraciones o formas de uso, tiempos de contacto y los equipos e implementos requeridos para efectuar las operaciones y periodicidad de limpieza y desinfección.

Para el mes de Marzo de 2020 el gobierno adopta medidas extremas para el manejo de SARS-CoV-2 (Coronavirus COVID-19) entre ellas, la Resolución 000666 de 2020 del Ministerio de Salud y Protección Social, mediante la cual se adopta el protocolo general de bioseguridad para mitigar, controlar y realizar el adecuado manejo de la pandemia del Coronavirus COVID-19.

A través de la cual, se recomienda tener en cuenta las siguientes medidas de bioseguridad, las cuales pueden ser incluidas en los protocolos de limpieza y desinfección:

Al llegar y salir al sitio de preparación de alimentos: Retirarse los zapatos, cambio de ropa, lavarse las manos, y nunca dejar de usar el tapabocas.

Durante el período de preparación y suministro de los alimentos: Lavarse las manos cada 30 minutos, conservar la distancia de 1 metro con otros, mantener el puesto de trabajo limpio y desinfectado cada hora y las superficies de contacto en común cada 3 horas, siempre utilizar elementos de protección personal, el tapabocas en todas las actividades y realizar aspersión al ambiente cada hora con un desinfectante autorizado.

Al terminar la jornada: Dejar todo limpio y desinfectado tal y como se enuncia en el siguiente procedimiento.

5.1. Procedimiento general de limpieza y desinfección: A continuación, se describen las diferentes fases que conforman el procedimiento dentro del Programa de Limpieza y Desinfección para las unidades de servicios y bodegas de almacenamiento:

Tabla 1. Procedimiento general de limpieza y desinfección

	
Pre limpieza
	Limpieza principal
(restregar)
	
Enjuagar
	
Desinfectar
	
Secar

	Es la eliminación de la suciedad general. En este proceso se retiran los residuos visibles de alimentos y capas de grasa o polvo que se puedan encontrar sobre la superficie. Dentro de esta labor entra el proceso de barrido y sacudida, el cual se debe realizar rociando agua antes de barrer para no levantar polvo y asegurándose que no queden residuos debajo de los objetos.
	En esta etapa se prepara una solución de detergente y se humedece la superficie, dependiendo de la cantidad de suciedad se restriega con un paño abrasivo o con cepillo hasta retirar los Excesos de suciedad y grasa.
	Es la eliminación de la suciedad disuelta en el detergente con agua. De ser posible se enjuaga con abundante agua, de lo contrario, se pasa por la superficie una toalla humedecida con agua limpia, se lava la toalla y se repite el proceso hasta retirar totalmente el detergente de la superficie.
	Es el tratamiento físico o químico aplicado a las superficies limpias en contacto con el alimento con el fin de destruir los microorganismos que pueden ocasionar riesgos para la salud pública. Después de terminar con la limpieza se prepara la solución desinfectante y con ella se empapa la superficie a desinfectar, se deja actuar el desinfectante por un periodo de tiempo determinado.
	Para este proceso se utiliza generalmente papel absorbente, debido a que los paños o toallas, si no están extremadamente limpios, pueden contaminar y ensuciar nuevamente la superficie ya limpia. Lo más conveniente es dejar secar la superficie sola para evitar la re contaminación.



Tabla 2. Métodos de limpieza

	Limpieza en húmedo
	Manual

	Cuando se utiliza este tipo de limpieza se debe tener cuidado de que los materiales no queden mojados, debido a que la humedad contribuye a la proliferación de microorganismos. Para ello es importante secar los equipos y utensilios, de ser posible al aire libre o con un paño seco de papel.
	Este tipo de limpieza incluye el cepillado, trapeado, inmersión y barrido; teniendo en cuenta que el barrido se debe realizar en húmedo, es decir, rociando agua para evitar levantar polvo.



Tabla N.3. Métodos y tipos de desinfección

	Métodos
	Tipos

	Agentes químicos
	Agentes físicos
	Contacto
	Aspersión
	Inmersión

	Proceso en el cual se utilizan diferentes sustancias químicas para la eliminación de microorganismos. Uno de los desinfectantes más usados es el hipoclorito de sodio, no es costoso y no deja olor ni sabor si se usa en concentraciones correctas. Su acción bactericida es muy amplia, debido a que elimina los principales microorganismos nocivos para el hombre.

	Es uno de los métodos más comunes y consiste en la aplicación de calor con agua (agua caliente), para elevar la temperatura de la superficie a desinfectar. Siempre que se disponga de agua caliente utilícela, ya que esta facilita las labores de desengrasar y la desinfección, algunos microorganismos se pueden destruir al entrar en contacto con el agua caliente, aunque este no es un método muy utilizado ya que se requiere de mucha energía para su aplicación.
	Se define como desinfección por contacto, aquella que se realiza humedeciendo un limpión o
trapero en la solución desinfectante y que luego se pasa por la superficie a desinfectar.

	Es aquella realizada con un atomizador, la cual sirve para ambientes y superficies

	Se realiza sumergiendo los utensilios, limpiones o alimentos en un recipiente con la solución desinfectante por determinado tiempo.



5.2. Productos para el proceso desinfección.

5.2.1. Desinfectante: Agente o sustancia química utilizada para inactivar prácticamente todos los microorganismos patógenos reconocidos. El principal agente desinfectante utilizado es el Hipoclorito de Sodio debido a su alta disponibilidad y bajo costo, este desinfectante es letal para varios microorganismos como virus, bacterias y hongos.

5.2.1.1. Características del hipoclorito de sodio: El hipoclorito de sodio es una solución clara, de ligero color amarillento y un olor característico, irritante de piel y mucosas, especialmente la mucosa respiratoria. Se inactiva en presencia de material orgánico y puede variar la concentración con estímulo físico como el calor y la luz.

5.2.1.2. Fórmula para la preparación de hipoclorito en partes por millón (ppm). Es importante considerar que cuando se va a usar el Hipoclorito de Sodio como desinfectante (ya que se encuentra en el mercado en diferentes concentraciones), se debe realizar un cálculo matemático con el propósito de garantizar que siempre se obtendrá la concentración de desinfectante adecuada, independientemente de la concentración inicial del Hipoclorito de Sodio.

El manejo de hipoclorito es ppm, osea en mg/ml
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Ejemplo: La manipuladora de alimentos desea realizar la limpieza del piso y pone en práctica la fórmula  dada para la conversión de partes por millón a mililitros del hipoclorito de sodio. Los datos son: 
Concentración hipoclorito de sodio: 5,25%
Volumen de agua: 1 litro (1000ml)
Medida por parte por millón (ppm) dada en la tabla: 200 ppm1𝐿𝑡∗200 𝑝𝑝𝑚
Mililitros o centímetros cúbicos =
de hipoclorito de sodio
5,25%∗10


Resultado: 4 mililitros o centímetros cúbicos de hipoclorito de sodio.

Nota: Para preparar la respectiva solución desinfectante se debe utilizar una jeringa, cuchara o cucharadita cafetera como dosificador para realizar la medición del hipoclorito de sodio.

TABLA 4. Dosificaciones

[image: F:\Contrato Gobernación\CONVENIOS JIZEL 2021\CDP-PQRDS-OTROS\SISTEMA DE CARPETAS PAE 2021 Y FORMATOS\FORMATOS RPS\WhatsApp Image 2021-06-29 at 6.17.20 PM.jpeg]

La concentración del 5,25% es la que se encuentra más comúnmente en los productos comerciales como Límpido y Clorox.

Tabla 5. Uso de desinfectante (Hipoclorito de Sodio al 5.25%)

	
Área
	Partes por millón
(ppm)
	
Dosis
	Tiempo de exposición
	
Uso
	
Frecuencia

	Pisos, Paredes, Puertas, Mesones
	

200
	
1 litro de agua
+4 ml de desinfectante
	

30 minutos
	


Lavar la superficie Aplicar desinfectante por contacto
	



Diario

	Equipos
	
100
	
1 litro de agua
+ 2 ml de
desinfectante
	
1 minuto
	
	

	Ollas y utensilios
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Área
	Partes por millón
(ppm)
	
Dosis
	Tiempo de exposición
	
Uso
	
Frecuencia

	Tablas, trapos y trapero
	
200
	1 litro de agua
+ 4 ml de desinfectante
	
30 minutos
	Dejar en inmersión por 1 hora para blanqueamiento
	
Según necesidad

	

Frutas y verduras
	


50
	

1 litro de agua
+ 1 ml de desinfectante
	


5 minutos
	Aplicar desinfectante por inmersión.
Dejar actuar por 10 minutos.
NOTA: Para la lechuga, hortalizas de  hoja y huevo, dejar actuar por 5 minutos
	




Diario

	

Ambientes
	

50
	
1 litro de agua
+2 ml de desinfectante
	

Mientras caen las gotas
	Aplicar desinfectante por aspersión
Rociar desde la parte alta del servicio y
dejar caer hasta el piso.
	Mínimo tres veces al día. Antes de empezar labores; después de cada
comida y antes de hacer aseo general.



5.3. Periodicidad de la limpieza y desinfección: Los utensilios y equipos de trabajo deben limpiarse y desinfectarse inmediatamente después de ser utilizados. Además debe establecerse un programa regular de limpieza para aquellos utensilios que no se utilizan a menudo. Tanto los equipos como los utensilios pueden ser causa de contaminación cruzada, por este motivo, además de la limpieza habitual, es importante desinfectar cuidadosamente todos los equipos y utensilios utilizados para la manipulación de alimentos crudos antes de emplearlos para manipular alimentos cocinados o listos para ser consumidos.

5.3.1. Diaria
5.3.1.1. Las superficies (mesas de trabajo, tablas de corte) y suelos.
5.3.1.2. Utensilios (cuchillos, cacerolas, sartenes, envases, vajilla, cubiertos, etc).
5.3.1.3. Maquinaria (cortadoras, picadoras, batidoras, licuadora, etc) que hayan estado en contacto directo con los alimentos.
5.3.1.4. Además limpiar entre usos en caso de haberlos utilizado con alimentos incompatibles (crudos de diferentes orígenes, crudos y elaborados).

5.3.2. Periódica
La limpieza de otros elementos (nevera, despensa) o de las instalaciones (paredes, techos), si no se ensucian a diario, podrá ser periódica.

La finalidad de la operación de limpieza y desinfección, es garantizar que siempre se encuentren limpios y por tanto, la frecuencia de esta limpieza debe fijarse en función de las necesidades propias de cada establecimiento educativo y actividad.

5.4. Procedimientos para limpieza y desinfección de equipos y utensilios de cocina

Tabla 6. Frecuencia de limpieza y desinfección
	Local, equipo o utensilio
	Frecuencia (rutina)
	Frecuencia (Aseo profundo)
	Desinfección (concentración)
	Tiempo y tipo de desinfección

	Refrigerador
	Diario
	Semanal
	Hipoclorito 200 ppm
	Contacto, No enjuagar

	Congelador
	Diario
	Semanal
	Hipoclorito 200 ppm
	Contacto, No enjuagar

	Estufas y fogones
	Después de uso
	Semanal
	Hipoclorito 200 ppm
	Contacto, No enjuagar

	
	
	
	
	Contacto, No enjuagar

	Hornos
	Después de uso
	
	Hipoclorito 100 ppm
	Contacto, No enjuagar

	Licuadora, moledora
	
Después de uso
	
	
Hipoclorito 100 ppm
	
Inmersión 5 min

	Utensilios
	Antes de usar
	
	Hipoclorito 100 ppm
	Inmersión 5 min

	Campana
	Semanalmente
	
	Hipoclorito 200 ppm
	Contacto, No enjuagar

	Lavaderos
	Diario
	
	Hipoclorito 200 ppm
	Aspersión

	
Pisos
	Antes y después de la jornada de
Trabajo
	
	
Hipoclorito 200 ppm
	
Contacto, No enjuagar

	
Baldosín
	Antes y después
de la jornada de trabajo
	
	
Hipoclorito 200 ppm
	
Contacto, No enjuagar

	
Lavado de paredes, mallas, ventanas, vidrios y puertas
	       Al finalizar la jornada de trabajo
	

Semanal
	

Hipoclorito 200 ppm
	

Aspersión

	Techo
	Al finalizar la jornada de trabajo
	Mensual
	Hipoclorito 200 ppm
	Aspersión

	Ambiente
	Al finalizar la jornada de trabajo
	Diario
	Hipoclorito 50 ppm
	Aspersión

	Limpiones
	Al finalizar la jornada de trabajo
	Diario
	Hipoclorito 200 ppm
	Inmersión

	Cubiertos de mesón
	Al finalizar la jornada de trabajo
	Diario
	Hipoclorito 200 ppm
	Inmersión


Materiales necesarios

· Escoba
· Recogedor
· Recipientes de residuos
· Trapeador
· Cepillo de estregar
· Recipientes hondos o baldes
· Paño abrasivo o esponja
· Guantes destinados para esta labor
· Detergente
· Desinfectante
· Atomizador
· Limpiones

5.5. Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento POES: Se recomienda que cada que se inicien las labores de limpieza y desinfección no se debe estar realizando actividades de preparación simultáneamente y todos los víveres deben estar guardados o protegidos.

HIGIENIZACIÓN DE LA VAJILLA Y UTENSILIOS. Se recomienda a las manipuladoras de alimentos, proponerles a los niños y niñas de los restaurantes escolares que les colaboren depositando los residuos de alimentos de sus platos en un recipiente determinado para dicho fin.
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Procedimiento (15 min.)
1. Retirar manualmente de la vajilla los residuos de alimentos y depositarlos en un recipiente para desperdicios.
2. Enjuagar con abundante agua la vajilla o utensilios.
3. Enjabonar la vajilla: platos, vasos y cucharas. Utilizando esponjilla y cepillo según la necesidad. 
4. Para el caso de la licuadora separe el vaso de la base, donde van las cuchillas, luego separe con mucho cuidado las cuchillas y el empaque. 
5. Enjuagar con abundante agua hasta que desaparezca la espuma. 
6. Preparar una solución con hipoclorito de sodio: por cada litro de agua agregar 2 ml de hipoclorito al 5,25% (límpido comercial).  
7. Introducir la vajilla o utensilios en esta solución y dejar actuar por 15 minutos.
8. Enjuagar con agua potable.
9. Dejar escurrir para utilizar. 

Frecuencia: diaria.


HIGIENIZACIÓN DE NEVERAS 
[image: ]
Fuente: <http://www.icbf.gov.co/>
Procedimiento (15 min.)
1.	Desocupar la nevera y retirar la rejilla de los compartimientos. 
2.	Retirar la mugre visible con un trapo mojado. 
3.	Humedecer la esponja espuma o la esponjilla y adicionar detergente. 
4.	Estregar las diferentes áreas de la nevera incluyendo el empaque, utilizando un cepillo de dientes para esta actividad. 
5.	Retirar el jabón con la ayuda de un trapo húmedo. 
6.	Preparar una solución desinfectante de hipoclorito. Por cada litro de agua agregue 4 ml de hipoclorito al 5,25%.
7.	Esparcir la solución desinfectante con ayuda de un trapo. 
8.	Dejar actuar durante 5 minutos. 
9.	Retirar el desinfectante con un trapo previamente lavado con agua potable.
10.	Dejar Secar. 

Frecuencia: una vez por semana

Nota: Las comidas cocinadas (guisos, arroces, etc.) si no van a ser consumidas en las 2 horas siguientes después del cocinado se deben dejar enfriar en agua fría o revolver e introducirlas a la nevera. Las comidas como las ensaladas se deben refrigerar y pasarlas a recipientes con tapa. Para conservar las comidas, las temperaturas del frigorífico han de ser como máximo:

Temperaturas de conservación de alimentos en el refrigerador
	TEMPERATURA
	DURACIÓN (t)

	4ºC
	1 a 3 días

	-18ºC
	> 3 días


Fuente: Manual de higiene de los alimentos. p 34


HIGIENIZACIÓN DE FRUTAS Y VERDURAS
[image: ]
Fuente: <http://www.icbf.gov.co/>

Procedimiento (15 min.)

1. Retirar manualmente los residuos de polvo o de mugre visibles. 
2. Para el caso de la piña y el maracuyá realizar un lavado con agua jabonosa con ayuda de un cepillo. 
3. Enjuagar con suficiente agua potable. 
4. Sumergir en una solución desinfectante, por cada litro de agua agregue 1 ml de hipoclorito de sodio (20 gotas). 
5. Dejar actuar durante 5 a 10 minutos. 
6. Enjuagar con suficiente agua potable 
7. Dejar escurrir. 

NOTA: Para las frutas, como tomate de árbol y guayaba, y para las hortalizas como tomate, espinacas y repollo es preciso realizar un escaldado, o sea colocar la fruta en agua hirviendo durante 3 minutos. En el caso de la mora sólo 1 minuto al baño María. Las papas o tubérculos se deben lavar con suficiente agua y cepillo, antes de ser peladas. 

Frecuencia: cada vez que se vayan a preparar o a consumir.



HIGIENIZACIÓN DE HUEVOS
[image: ]
Fuente:<www.infonutricion.com/images/grupos011.jpg >

Procedimiento (15 min.)

1. Enjuagar suavemente con suficiente agua potable hasta retirar residuos sólidos o frotar suavemente con una esponjilla. 
2. Sumergir en una solución desinfectante, por cada litro de agua agregue 1 gota de hipoclorito de sodio. 
3. Dejar actuar durante 1 minuto. 
4. Enjuagar con agua potable. 
5. Dejar escurrir o secar suavemente con toallas de papel. 

Nota: Se recomienda romper los huevos en un recipiente aparte de la preparación, para asegurar no queden residuos de cascaras , ni huevos en descomposición en la preparación final.

Frecuencia: cada vez que se utilice, solo se debe lavar y desinfectar en el momento previo a su consumo.

HIGIENIZACIÓN DE SUPERFICIES
[image: ]
Fuente: <http://www.icbf.gov.co/>

Procedimiento (15 min.)

1. Retirar manualmente la mugre visible, si es el caso utilizando escoba y recogedor y colocar los residuos en el lugar destinado para éstos. 
2. Enjuagar con abundante agua y aplicar solución jabonosa. Por cada litro de agua 2 gramos de detergente, se adiciona primero el agua y luego el detergente.
3. Estregar con ayuda de cepillo y esponjillas. 
4. Enjuagar con suficiente agua potable, eliminando los residuos del detergente 
5. Verificar que las áreas estén totalmente limpias, si es de necesidad repita los puntos 3 y 4. 
6. Aplicar la solución desinfectante, 4 ml de hipoclorito de sodio al 5,25% a 1 litro de agua. 
Ejemplo: Para 5 litros de agua agregue 20 ml de hipoclorito de sodio. 
7. Dejar actuar por 15 minutos. 
8. Enjuagar con agua potable. 

Frecuencia: mesones y pisos diariamente, demás superficies una vez por semana.

HIGIENIZACIÓN DE BAÑOS 
[image: ]
Fuente: http://www.icbf.gov.co/>

Procedimiento (15 min.)

1. Retirar por medio de la escoba y el recogedor la mugre visible y depositar estos residuos y de las papeleras en el lugar destinado para ello. 
2. Enjuagar con abundante agua y aplicar solución jabonosa. 
3. Por cada litro de agua agregue 2 gramos de jabón en polvo. Ejemplo: por 5 litros de agua 10 gramos de detergente. 
4. Estregar con ayuda de cepillo, esponjillas y escobillón las baterías sanitarias. 
5. Enjuagar con suficiente agua potable, eliminando los residuos del detergente 
6. Verificar que las áreas estén totalmente limpias, si es de necesidad repita los puntos 3 y 4. 
7. Aplicar la solución desinfectante, 4 ml de hipoclorito de sodio al 5,25% por 1 litro de agua. Ejemplo: Para 5 litros de agua agregue 20 ml de hipoclorito de sodio al 5,25%. 
8. Dejar actuar por 15 minutos. 
9. Enjuagar con agua potable. 

Frecuencia: diaria.



HIGIENIZACIÓN DE LIMPIONES Y TRAPEROS
[image: ]
Fuente: <http://www.icbf.gov.co/>

Procedimiento (15 min.)

1. Humedecer con suficiente agua los limpiones y de igual manera el trapero por separado. 
2. Sumergir en una solución jabonosa de manera individual los limpiones y los traperos en los recipientes o baldes asignados para esta labor, por cada litro de agua agregue 30 ml de detergente por 5 a 10 minutos. Estregar muy bien. 
3. Enjuagar con suficiente agua potable, hasta que desaparezca la espuma. 
4. Preparar una solución de hipoclorito. Para cada litro de agua agregue 4 ml de hipoclorito de sodio. Ejemplo para 5 litros de agua agregue 20 ml de hipoclorito de sodio al 5,25%. 
5. Dejar actuar por 15 minutos los traperos y 10 minutos los limpiones. 
6. Enjuagar con suficiente agua y escurrir. 
7. Hervir los limpiones 2 veces por semana por un tiempo de 5 a 10 minutos. 

Frecuencia: diaria.


HIGIENIZACIÓN DE LAVADEROS Y POCETAS

Procedimiento (15 min.)

1. Humedecer con suficiente agua las pocetas y lavaderos. 
2. Utilizar un pocillo de solución jabonosa de la preparada para la higienización de traperos y limpiones. 
3. Estregar las superficies con ayuda de cepillo y enjuagar con suficiente agua hasta que desaparezca la espuma.

Utilizar un litro de la solución desinfectante de la preparada para la desinfección de traperos y limpiones y esparcir la solución desinfectante, dejar actuar por 20 minutos, por último enjuagar con suficiente agua potable.

Frecuencia: diaria.



6. PROCEDIMIENTO PARA REALIZAR LA LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN DEL TANQUE DE ALMACENAMIENTO DE AGUA EN LAS UNIDADES APLICATIVAS

1. Cerrar el registro (válvula) del tubo de entrada de agua al tanque, con tiempo de antelación suficiente para consumir el agua existente en el tanque. Es preciso dejar agua en el tanque hasta un nivel máximo de 10 centímetros de altura, con el propósito de ser usada en las labores de prelavado.

2. Luego, retirar todo el material extraño y el lodo depositado en el fondo del tanque. Con ayuda de un cepillo de mano o escoba, retirar la suciedad adherida como lodos o lama de las paredes, tapa y fondo del tanque. Asegurarse de eliminar las materias extrañas adheridas de las esquinas entre piso y paredes.

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

4. Preparar de 20 a 25 litros aproximadamente (según la capacidad volumétrica del tanque), de solución desinfectante a una concentración entre 100 partes por millón a 200 partes por millón en un balde. Inmediatamente, lavar toda la superficie interior del tanque (paredes, piso y tapa) con la solución desinfectante preparada y verificar que ésta escurra.

5. Deje actuar el desinfectante de 15 a 20 minutos.

6. Abrir los grifos o llaves del agua de el establecimiento educativo o de servicio especialmente los grifos que conducen a la cocina y baños, hasta que empiece a drenar la solución desinfectante. Cerrar nuevamente el grifo de 15 a 20 minutos, esto con el fin de que la solución desinfectante actúe en la parte interna de la tubería.

7. Verifique que todos los grifos o llaves estén cerrados e inicie con el llenado del tanque; asegúrese de instalar correctamente la tapa para evitar el ingreso de contaminantes como: microorganismos, polvo, insectos (transmisores de enfermedades). 


8. Cada vez que sean aseados se les colocará una etiqueta con la fecha del último lavado. Estos deberán mantenerse tapados y solo debe tener acceso a ellos la persona autorizada.


6.1. Seguimiento y Verificación de las actividades de limpieza y desinfección: Existen varios métodos para realizar la verificación, pero el más común por su accesibilidad es la inspección o control visual, que consiste en comprobar que no queden restos visibles de suciedad después de la limpieza y desinfección. Es importante llevar un registro de cada procedimiento realizado en su respectivo formato. Es importante mantener un formato correspondiente al registro de actividades, para llevar un registro de control que ayude a monitorear todas las actividades realizadas en los procedimientos de limpieza y desinfección, al mismo tiempo sirve para verificar que dicha actividad es ejecutada en forma adecuada y oportuna. Para esto, tener en cuenta:
· Cómo se está preparando la solución desinfectante: Medidas, cantidad en centímetros cúbicos y concentración
· Tiempo y acción.
· Equipos, utensilios o áreas para los cuales se usa el desinfectante.
· Capacitación y entrenamiento del personal.
[image: GOBERNACIÓN 2020-2023-C-08][image: ][image: ][image: ]

[image: ][image: ]Elaborado por la Universidad de Antioquia  en el marco del contrato N° 4600000584 y actualizado por el equipo técnico PAE en enero de 2023

7. PROGRAMA DE MANEJO INTEGRAL DE RESIDUOS SÓLIDOS


El Programa de manejo integral de residuos, busca estandarizar las operaciones para el manejo adecuado y seguro de los residuos sólidos generados en las unidades aplicativas y así disminuir la contaminación al medio ambiente y contribuir a su conservación.

Los residuos se clasifican en aprovechables y no aprovechables, provenientes de actividades domésticas, industriales, comerciales, institucionales y de servicios; los residuos aprovechables son cualquier material, objeto, sustancia o elemento que no tiene valor de uso directo o indirecto para quien lo genera, pero se puede reutilizar o reciclar a través de un proceso industrial o casero; los residuos no aprovechables en cambio son aquellos materiales o sustancias, que no tienen ninguna posibilidad de aprovechamiento, reutilización o reincorporación en un proceso productivo.

Tabla 7. Clasificación de los residuos sólidos
	Clasificación

	Ejemplo

	



Aprovechable (blanco)
	Papeles y cartones: Periódicos, revistas folletos, catálogos, cuadernos, Papeles de oficina, sobres, tarjetas, bolsas de papel, cartulinas, entre otros, cartón, Canastas de huevos limpias.

	
	Plásticos: Botellas de plástico (PET), bolsas plásticas limpias, pasta (botellas de champú, detergentes, desinfectantes), botella de aceite (bien cerrada).

	
	Vidrío: Botellas, envases o frascos de cualquier forma y color, ejemplo: compotas, café, licores, cerveza, lociones, mermelada.

	Aprovechable orgánico (verde)
	Residuos de alimentos antes de su preparación, Cáscaras de frutas y verdura, Residuos vegetales de poda y jardín.

	


No Aprovechable 
(Negro)
	Empaques metalizados de “mecato”, colillas de cigarrillo, pañales, toallas higiénicas, servilletas engrasadas, residuos de barrido, papeles plastificados.

	
	Químicos: Pesticidas, Fertilizantes, insecticidas, Pinturas, Gasolina, Aceite,
solventes, baterías.

	
	Riesgo Biológico: Gasas, jeringas, algodones con fluidos corporales, residuos de trampas de grasas o cualquier residuo que pueda estar contaminado por agentes infecciosos.

	
	Aceites, escombros, llantas colchones, muebles, estantes.






7.1. Clasificación y destino de residuos sólidos en el establecimiento educativo.

Esquema 1. Clasificación de residuos sólidos.
RESIDUOS
Cartón, canasta de huevos
Papel, Vidrio, Plástico,
Aceites de frituras
Papel metalizado Papel engrasado Residuos de barrido Servilletas, esponjas
Disposición final: Empresa de Aseo
Método alternativo de disposición en el lugar.
Aprovechamiento: Compostaje
Aprovechamiento: Reciclaje de la institución
Restos de alimentos crudos, cáscaras de frutas y verduras,
Especiales
No Aprovechables
Aprovechables Orgánicos
Aprovechables
Unidad de servicio (restaurante escolar)



7.2. Métodos de tratamiento, aprovechamiento y disposición final de los residuos sólidos

7.2.1. Reciclaje: El reciclaje incluye la recolección, separación, procesamiento y creación de un nuevo producto o material, a partir de otros ya usados, con lo que se puede lograr varios beneficios económicos, ecológicos y sociales.

¿Cómo organizar los residuos para reciclar? Hacer la separación de los residuos reciclables directamente en el punto de origen. Es muy importante tener en cuenta que en sitios como las unidades aplicativas donde no se cuenta con las canecas para realizar la adecuada separación se debe de hacer en bolsas.

· El material reciclable debe estar limpio y seco.
· Almacenamiento: Se recomienda tener un sitio de almacenamiento temporal de los residuos, en lo posible que esté ubicado dentro de el establecimiento educativo.
· Una vez separados los residuos reciclables, se puede entregar a los recuperadores que operen de manera independiente en el sector o a las corporaciones que prestan dichos servicios en los municipios.

7.2.2. Compostaje: El compost es un abono natural, producido por la descomposición de residuos orgánicos por descomposición natural. Tiene las características de tierra humus (tierra de color negruzco) y es rico en minerales fertilizadores y seguro para ser utilizado en la agricultura.

Pasos para la Elaboración del compostaje
· Separar los residuos orgánicos en recipientes plásticos.
· Dedicar una zona física al compost en un área apartada del establecimiento educativo.
· Triturar los residuos gruesos (restos de banano-plátano, ramas etc.) en trozos pequeños.
· En una superficie dura con techo, se depositan los residuos a compostar formando una pila, puede ser en una caja de madera o un lecho de ladrillos.
· Para evitar moscas y roedores, cubrimos el material con pasto o con hojas de árbol. En regiones cálidas y secas se humedece el material antes de cubrirlo.
· Una vez por semana, mezclamos el material con ayuda de una pala, con el fin de permitir la circulación del oxígeno por toda la pila.
· Según el clima, se debe regar el montículo. El riego se debe hacer antes del volteo del material, a fin de asegurar que la humedad se disperse bien y no se quede en la superficie.
· Separamos materiales no aprovechables (pedazos de plástico, tapas de botella etc.).

Nota: Dependiendo del clima es la duración de preparación del abono; en un clima cálido se desarrolla el compost más rápidamente que un clima frío.

Tabla 8. Características del compost.
	Características para identificar un compost en condición de estabilidad

	Estable
	Compost terminado
	· Olor a tierra

	
	
	· Color semejante a tierra capote (café-negro)
· Impacto positivo sobre la recuperación del suelo.

	Inestable
	Compost sin  
terminar
	· Producción de olor putrefacto mínimo.
· Muy húmedo
· Impacto negativo sobre la dinámica del suelo
· No recomendado para semillero

	Material sin estabilizar
	Material extremadamente inestable
	· Alta producción de olor putrefacto
· Impacto negativo sobre la dinámica del suelo
· No recomendable para usar como abono



Esta condición se diagnostica a través de diversos parámetros; algunos de ellos se pueden determinar en campo (color y olor).

7.2.3. Manejo de aceites domésticos usados: El aceite se convierte en residuo, después de ser utilizado varias veces, se debe tener un manejo especial para su disposición, debido que este tipo de residuo es considerado peligroso por los efectos en la salud humana, como por sus propiedades contaminantes, las grasas o aceites no deben ser vertidos en sistemas de alcantarillado o en el drenaje, ya que se sedimentan y obstruyen tuberías, tampoco es recomendable hacer la disposición en el suelo, ya que pueden contaminar las aguas subterráneas, además ocasiona la pérdida de nutrientes del suelo.

En la actualidad hay empresas que se dedican a reciclar estos residuos para procesarlos y producir combustible para vehículos automotores, sistemas de calefacción y comida para animales.

Por tanto, la manera correcta de hacer la disposición final del aceite de frituras, es que al estar tibio se debe envasar en botellas plásticos y una vez esté frío, depositarlo junto con los residuos ordinarios.

8. PROGRAMA DE CONTROL DE PLAGAS


El programa de control de plagas tiene como objetivo minimizar la presencia de cualquier tipo de plagas en el establecimiento educativo o de servicio para evitar los daños que puedan generar su presencia; mediante la realización de procedimientos necesarios para la eliminación de insectos, aves, roedores y murciélagos en sitios donde puedan anidar y alimentarse, garantizando una mayor seguridad en la inocuidad de los alimentos y minimizando los riesgos para la salud.

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

Se considera plaga una especie cuando se encuentra en una proporción o densidad tal que puede llegar a dañar o constituir una amenaza para el hombre o su bienestar.

8.1. Procedimiento para el control de plagas: Para lograr un adecuado manejo en el control de plagas se debe seguir los siguientes pasos:

8.1.1. Inspección de las instalaciones: En esta parte inicial se hace un reconocimiento específico del lugar, reconociendo posibles sectores de ingreso, de anidamiento, las fuentes de alimentación y focos de infestación. Esta actividad se debe realizar cada mes o cada vez que se considere necesario.

Como señales de presencia de plagas se puede observar:
· En el caso de aves: nidos, excrementos y plumas.
· En el caso de insectos: huevos, larvas y excrementos.
· En el caso de roedores: pisadas, excrementos, pelos, sendas, madrigueras y roeduras.

Dentro de las potenciales vías de ingreso se pueden encontrar: agua estancada, pasto alto, terrenos baldíos, instalaciones vecinas, desagües, rejillas, cañerías, aberturas, ventilación, extractores, etc.

Como potenciales lugares de anidamiento se pueden encontrar: grietas, cañerías exteriores, cajas de luz, estructuras colgantes, desagües, espacios entre equipos, etc.

Como potenciales lugares de alimentación se pueden encontrar: restos de comida, suciedad, pérdidas de agua, agua estancada, etc.

8.1.2. Monitoreo: De acuerdo a lo identificado en la inspección; los tipos de plagas y focos de infestación encontrados, se debe proceder para ejecutar las acciones correctivas, las medidas de precaución y seguridad que se van adoptar, el método de control y medidas a utilizar, con el fin de eliminar las rutas de entrada de las plagas, su hábitat y la alimentación.
8.1.3. Prevención: La prevención consiste en realizar limpieza permanente y profunda para evitar sitios donde puedan alojarse insectos, roedores, aves y murciélagos o establecerse focos de contaminación permanentes como cajas de aguas residuales, desagües de alcantarillados; lugares de almacenamiento de alimentos, alacenas y despensas.

Para ello se deben generar medidas preventivas continuamente, con el fin de minimizar la presencia de plagas y crear acciones adversas que dificulten el desarrollo de las distintas plagas, estas consiste en tener un adecuado manejo del programa de limpieza, desinfección y manejo de los residuos sólidos.


8.1.4. Medidas preventivas:
· Limpiar todos los restos de comidas, fundamentalmente en la cocina y lugar de almacenamiento de los alimentos, esta actividad debe realizarse todos los días.
· Barrer los suelos, debajo de las mesas y comedores, especialmente cerca de las paredes.
· Limpiar los desagües con frecuencia.
· El almacenamiento de alimentos y otros insumos, se debe realizar en estanterías con superficies de fácil limpieza y desinfección, no corrosivas.
· Hacer una adecuada clasificación y separación en la fuente de los residuos sólidos.
· El sitio destinado para el almacenamiento de los residuos sólidos debe permanecer limpio y  organizado.
· El estado general de pisos, techos y paredes debe estar sin agujeros o grietas, evitando el ingreso de los roedores.
· Guardar los alimentos en recipientes cerrados para evitar que sean consumidos y contaminados por roedores e insectos.
· Verificar que los alimentos y los instrumentos de cocina estén libres de heces u orina de roedores antes de usarlos.
· Verificar el estado de mantenimiento de las rejillas de todos los sifones, deben estar fijos y no ser removibles.

8.1.5. Verificación: El objetivo de esta etapa está enfocado en los controles ejecutados en el programa de manejo de plagas, donde se evalúa e inspecciona constantemente, ya que de esta manera se garantiza el buen desempeño del programa, diligenciando el respectivo formato donde se consigna la información de los procedimientos de inspección, monitoreo y prevención, además del tipo de control utilizado en caso de haber sido necesario.

8.2. Tipos de controles

8.2.1. Control físico: Consiste en la modificación de las condiciones ambientales y estructurales evitando la entrada y proliferación de una plaga, con un sistema de vigilancia y control que previene e impide el ingreso y proliferación de plagas, para esto es necesario un control de barreras en las instalaciones:
· Revisar el espacio entre la puerta y el piso, el cual no debe superar un centímetro.
· Cubrir ventanas y aberturas con malla anti-insectos.
· Comprobar el estado de rejillas y sifones, en caso no tenerlos se recomienda colocarlos.
· Instalación de trampas.

8.2.2. Control biológico Está basado en el uso de elementos naturales que permiten generar las mejores acciones de eliminación de plagas sin agentes químicos, como preparados con plantas, especias, frutas y en algunos casos con la introducción intencionada de otros animales para su establecimiento. Esto corresponde a la utilización de organismos vivos para controlar plagas, sin embargo hay que aclarar que aunque es una medida ecológica, en los sitios de preparación de alimentos no se puede utilizar esta técnica y de acuerdo a la Resolución 2674 de 2013 es claro al prohibir la presencia de animales domésticos al interior de las zonas de preparación de alimentos.

Algunos de estos son:

8.2.2.1. Métodos alternativos como control biológico: Dentro de los métodos alternativos se debe pensar en aplicar productos repelentes, como esencia de eucalipto con alcohol, naranjas con clavos de olor insertados en ellas, para ahuyentar moscas caseras, quemar inciensos, entre otros.

8.2.2.2. Repelente para zancudos:
· 250 cc de alcohol comercial.
· 150 cc de esencia de eucalipto.
· 5 gramos de alcanfor en polvo.
· 1 cucharada de jabón líquido.

Aplicar por Aspersión en momentos donde no se esté en preparación de alimentos.

8.2.2.3. Repelente para hormigas: Dejar por el camino de las hormigas hacia la cocina clavos de olor luego de una limpieza a fondo, en la noche pasar una esponja empapada en vinagre de frutas y untada de jabón. Dejarlo sin limpiar toda la noche, se repite hasta disminuir la cantidad de hormigas. Téngase en cuenta que es necesario haber manejado primero la población de cucarachas, ya que las hormigas son depredadoras de los huevos de éstas cuando la población es muy alta.

8.2.2.4. Repelente para moscas caseras: Colocar platos pequeños con naranjas maduras a las que se les hace pequeños agujeros en los cuales se insertan clavos de olor, y dejarlas en varios sitios, se cambian cuando la naranja se envejezca demasiado.

8.2.2.5 Control correctivo: La tendencia actual para el control de plagas es mediante procedimientos preventivos para la propagación de plagas en las instalaciones, antes de utilizar medidas que hacen uso de sustancias químicas para controlarlas; de igual manera se debe considerar primero, de acuerdo a las inspecciones y monitoreos, el grado de infestación y el tipo de plaga a controlar, esto indicará que tipo de tratamiento aplicar.

Es importante tener cuidado con este tipo de medidas, ya que en la zona de producción de los alimentos no debe haber presencia de sustancias tóxicas, por lo que su uso, en caso de ser estrictamente necesario, debe estar restringido a personal calificado, de tal manera que se garantice la calidad e inocuidad de los alimentos en el restaurante escolar.

9. PROGRAMA DE ABASTECIMIENTO O SUMINISTRO DE AGUA POTABLE

El programa de abastecimiento o suministro de agua es un sistema de vigilancia y control para garantizar la calidad del agua que se utiliza en las diferentes etapas del proceso en los restaurantes escolares, con el fin de prevenir cualquier tipo de contaminación ocasionada por el agua y asegurar desde este punto la calidad de los productos; Por lo tanto este programa establece métodos y procedimientos orientados a los sistemas de abastecimiento y desinfección del agua, mantenimiento de tanques de almacenamiento y estrategias para el manejo eficiente del agua en las unidades aplicativas, de manera que se pueda prevenir cualquier tipo de contaminación y enfermedades ocasionada por el agua y asegurar la inocuidad de los alimentos.

Agua potable o agua apta para el consumo humano es aquella que por cumplir las características físicas, químicas y microbiológicas, en las condiciones señaladas en el Decreto 1575 de Mayo 09 de 2.007 y la Resolución 2115 de 2.007, es apta para el consumo humano. Se utiliza en bebida directa, en la preparación de los alimentos o en la higiene personal.

Ante la carencia del agua potable en algunos lugares, sean urbanos o rurales, se hace indispensable otorgar herramientas que propendan a desarrollar procesos artesanales de tratamiento del agua, que ofrezcan la garantía de la buena calidad del agua a las poblaciones, especialmente a la población escolar en formación y desarrollo, de los 116 municipios del departamento de Antioquia, bajo el convenio GSAN – MEN, beneficiarios del programa de complementación alimentaria -PAE.

9.1. Sistemas de almacenamiento: Según lo establecido en el Decreto 1575 de 2007, en el Artículo 10, todo usuario es responsable de mantener en condiciones sanitarias adecuadas las instalaciones de distribución y almacenamiento de agua para consumo humano a nivel intra-domiciliario, para lo cual, se tendrán en cuenta además, los siguientes aspectos:

· Lavar y desinfectar sus tanques de almacenamiento y redes, como mínimo cada seis (6) meses.

· Mantener en adecuadas condiciones de operación la acometida y las redes internas domiciliarias para preservar la calidad del agua suministrada y de esta manera, ayudar a evitar problemas de salud pública.

9.2. Alternativas en la desinfección del agua

9.2.1. Filtro de arena: Proceso por medio del cual se limpia el agua de partículas suspendidas, haciéndose fluir a través de un cuerpo poroso. Se puede utilizar un recipiente o tanque de concreto, plástico o cualquier otro material rígido, limpio y con tapa, que no haya contenido plaguicidas, fertilizantes o sustancias tóxicas, éstos deben contener capas de arena y grava cuyo propósito es eliminar sedimentos, elementos patógenos y otras impurezas del agua.

· Procedimiento
· Perfore el tanque o recipiente preferiblemente de material resistente a la intemperie en la parte de abajo para colocar la unión de ½ pulgada de diámetro.
· Encaje la unión en el orificio y péguela de tal forma que los alrededores de la unión queden bien sellados para evitar la filtración del agua.
· Seleccione la grava y la gravilla que va a utilizar. Lave muy bien estos materiales y desinféctelos, llenando un balde con agua y adiciona una cucharada pequeña (equivalente a 5 ml) de hipoclorito de sodio y mezcle durante tres minutos. Utilice esta solución para desinfectar la grava y la gravilla, remojándolas en dicha solución durante 20 minutos aproximadamente.
· Lave la arena con agua limpia.
· Utilice recipientes plásticos o metálicos removiendo la arena hasta que el agua de lavado salga completamente clara. Es en este momento cuando la arena se encuentra libre de impurezas y puede ser utilizada para elaborar el filtro lento de arena.
· Coloque en orden las capas de grava, gravilla y arena lavada de río en el interior del tanque o recipiente, de acuerdo al tamaño, de mayor a menor.
· Cuando el agua es suministrada permanentemente a través de tubería o manguera, es necesario instalar un tubo de rebose en la parte superior de la caneca o un registro para controlar la entrada del agua.
· Coloque una tapa amplia fácilmente removible, que mantenga cubierto el filtro para evitar que entre polvo y materiales extraños al filtro.

Nota: La grava es cualquier roca suelta con un tamaño entre 2 y 64 milímetros. Las rocas de menor tamaño están clasificadas como arena y las de mayor tamaño que la grava, es la gravilla. La grava también se divide en dos grupos: la granular, de 2 a 4 milímetros, y el guijarro, de 4 a 64 milímetros.

9.2.2. Ebullición o hervido del agua: El método más común para la desinfección del agua a nivel domiciliario, es hervirla. Se trata de un método eficaz, ya que la exposición de los organismos patógenos a la temperatura de ebullición del agua (90 -100 C), son eliminados.

Procedimiento
1. Llene un recipiente con el agua a tratar.
2. Dejar reposar el agua.
3. Hierva y deje el agua en ebullición (presencia de burbujas) unos minutos (aproximadamente de 5 a 10 minutos).
4. Si el agua es un poco turbia, fíltrela en un paño o tela tupida y después hiérvala. Los recipientes deben encontrarse perfectamente limpios antes de verter el agua a almacenar y deberán limpiarse de nuevo al vaciarlos.

9.2.3. Cloración: El hipoclorito de sodio no sólo es uno de los desinfectantes más efectivos para el agua, es de los más baratos y de fácil acceso. El hipoclorito de sodio es muy eficaz en agua clara (aquella que se encuentra libre de turbiedad) porque elimina bacterias relacionadas con enfermedades transmitidas por este medio.

Procedimiento
1. Llene un recipiente con 10 litro de agua hervida y fría.
2. Luego ponga en el recipiente 0.5 ml medidos con la jeringa o 10 gotas.
3. Una vez que haya colocado el hipoclorito de sodio en el recipiente, agite o revuelva fuertemente durante de 1 minuto.

9.3. Almacenamiento de agua tratada: Existen dos aspectos importantes que la organización Mundial de la Salud (OMS) recomienda para mantener el agua limpia después de desinfectarla: las características de la vasija para evitar la re-contaminación y la educación del usuario para que practique medidas sanitarias seguras.
Según la OMS los principios que rigen las características del recipiente son sencillos: utilizar recipientes limpios y de materiales que no favorezcan la supervivencia de microorganismos; no sumergir nada en los mismos y mantenerlos tapados para impedir la entrada de partículas extrañas.

Características para el diseño o selección de recipientes adecuados para evitar que se vuelva a contaminar el agua tratada.

· La forma y tamaño del recipiente deben ser apropiados, con manija o agarradera, para facilitar el acarreo y deben tener una base estable para ubicarlo en la unidad aplicativa, sin peligro de que se voltee. El volumen debe ser de acuerdo a las necesidades de el establecimiento educativo.
· El material del recipiente deberá ser durable, de ser posible inoxidable, resistente a las quebraduras y liviano para los casos donde sea necesario el transporte o traslado a la unidad de servicio.
· La boca del recipiente debe ser tal que facilite el llenado del recipiente, pero que impida la inmersión de objetos para extraer agua. Cuando el recipiente es utilizado para grandes cantidades de agua se recomienda ser provisto de grifo (llave) para extraer el agua.
· En los casos donde el recipiente deba ser provisto de agua de grifo (llave) este debe de abrir y cerrar fácilmente, ser inoxidable y fácil de limpiar.
· La tapa debe impedir la entrada de insectos, polvo u otro material extraño. Debe ser fuerte, de material apropiado. De ser posible debe estar sujeta al recipiente en tal forma que no se pierda o se ensucie, y debe permitir limpiar el interior del recipiente fácilmente.

El recipiente debe tener un dispositivo que permita la entrada de aire al extraer el agua y algún medio para introducir desinfectante.
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TABLA 4. Dosificaciones

Utensilio de referencia

Equivalencia en mil

Cucharada cafetera S5ml
Cucharada sopera 10 ml
Cucharada salsera 20ml
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